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Uvod: Način življenja zahodnega sveta teži k vedno hitrejšemu življenjskemu ritmu in 
posledično k povečanem povpraševanju po živilih, ki so namenjena takojšnjemu zaužitju. 
Zaposleni, ki rokujejo z živili v trgovskih verigah, imajo ključno vlogo pri prenosu 
patogenih mikroorganizmov, ki se prenašajo z živili. Eden ključnih elementov za 
izboljšanje higiene in varnosti živil je zagotovitev ustrezne usposobljenosti zaposlenih. 
Namen: Namen magistrskega dela je preveriti učinkovitost izbranega načina usposabljanja 
za zaposlene v maloprodajnih enotah določene trgovske verige pri delu z živili, ki so 
namenjena takojšnjemu zaužitju. Metode dela: V magistrskem delu smo uporabili 
deskriptivno metodo s sistematičnim pregledom literature na področju usposabljanja 
zaposlenih o higieni živil in pregledom veljavne zakonodaje v Republiki Sloveniji na 
obravnavanem področju. Med zaposlenimi v maloprodajnih enotah izbrane trgovske verige 
je bila izvedena presečna raziskava. Rezultati: Respondenti so bili mnenja, da bi z 
usposabljanjem o higieni živil na delovnem mestu svoje delo lahko opravili bolj učinkovito 
in bolj kakovostno. Dosedanji način usposabljanja je 60,1 % respondentov iz opazovanih 
oddelkov prepoznalo kot najbolj primerno in uporabno obliko usposabljanja. Prav tako so 
bili mnenja, da na usposabljanju o higieni živil pridobijo dovolj uporabnega znanja, da 
znajo pri svojem delu varno ravnati z živili. Kljub temu se v več kot 40 % opazovanih 
obratov ni vršila kontrola temperatur na prevzemu hitro pokvarljivih živil. V več kot 
polovici (58,8 %) opazovanih obratov se ni izvajala kontrola preverjanja delovanja 
termometrov. V več kot 16 % opazovanih obratov se ni izvajalo dnevno spremljanje 
temperatur v hladilnih in zamrzovalnih napravah in v 11,3 % se ni ustrezno izvajal nadzor 
vroče verige. Razprava in zaključek: Z rezultati smo potrdili raziskovalno vprašanje, da 
obstoječi način usposabljanja ne nudi ustrezne stopnje znanja. Znanje, pridobljeno na 
usposabljanjih, kjer je prisotnih veliko število zaposlenih in se izvaja v predavalnici, se 
vedno ne prenaša na delovno mesto, kar lahko potrdimo z rezultati analize zapisnikov o 
notranjih nadzorih. Premalo izobraženi in usposobljeni zaposleni pri delu z živili 
predstavljajo veliko tveganje na področju varnosti živil.  
Ključne besede: živila, namenjena takojšnjemu zaužitju, mikrobiološka varnost, 




Introduction: The lifestyle trends of the western world tend towards faster life rhythm, 
and consequently towards increasing demand for foods ready for immediate consumption. 
Food-chain supermarkets staff handling with goods is playing the key role in the 
transmission of pathogen microorganisms from foods. Therefore, providing proper 
education of the staff in this sense should be the one of vital improvement elements of 
hygiene and safety of foods. Aim: This master’s thesis aim is to verify the efficiency of a 
selected way of the retail sale staff training with a selected food-selling chain and their 
work with foods ready for immediate consumption. Methods: A descriptive method and a 
systematic overview of the literature about staff training in the field of food hygiene, as 
well as of the Slovene legislation currently in force for the field subjected to this thesis 
were overviewed. Furthermore, work staff of retail sales facilities of a particular food chain 
took part in a cross sectional survey. Results: The respondents considered training on food 
hygiene at their work posts would perform their work tasks more efficiently and quality. 
60. Per cents of respondents from sales facilities under survey regarded the existing mode 
of training to have been the most appropriate and functional. At the same time, they held 
opinion to have been provided a sufficient quality of useful knowledge while taking part in 
training on food hygiene, therefore handling with foods at their work was safe. Despite the 
fact, more than 40 per cent of sales facilities had never checked out the temperature at 
taking delivery of highly perishable food items. More than 58.8 per cents of sales facilities 
had never had the thermometers operations checked out. More than 16 per cents of sales 
facilities under survey had not implemented a daily check out of the temperature in 
refrigerating and deep-freezing equipment, and in 11.3 per cents of sales facilities had 
never carried out a proper inspection over a hot food chain. Discussion and Conclusion: 
Gained results confirmed the research question that the existing mode of training to lack of 
providing a proper level of knowledge; whether gained in mass trainings and performed in 
a classroom, knowledge is not necessarily transmitted onto a work post, what may also be 
substantiated by the outputs of analysing the records on internal control. Inadequately 
educated and skilled staff working with foods thus pose a significant risk in the field of 
food safety.  
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SEZNAM UPORABLJENIH KRATIC IN OKRAJŠAV  
BRC Britansko trgovsko združenje (ang. British Retail Consortium) 
BRI Britanski mednarodni raziskovalni inštitut (ang. British Research 
Institute) 
CDC Center za nadzor in preprečevanje bolezni (ang. Centers for Disease 
Control and Prevention) 
DDD Dezinsekcija, dezinfekcija, deratizacija 
DHP Dobra higienska praksa 
EFSA Evropska agencija za varno hrano (ang. European Food Safety Authority) 
EU Evropska unija 
HACCP  Analiza tveganja in ugotavljanje kritičnih kontrolnih točk (ang. Hazard 
Analysis and Critical Control Point) 
ISCED Mednarodna standardna klasifikacija izobraževanja (ang. International 
Standard Clasification of Education) 
MZ Ministrstvo za zdravje 
n Število respondentov, ki so odgovorili na vprašanje 
NIJZ Nacionalni inštitut za javno zdravje 
NŽD  Nosilec živilske dejavnosti 
p Statistična pomembnost/značilnost 
PRP Prerekvizitni program 
RTE Živilo namenjeno takojšnjemu zaužitju (ang. Ready to Eat Food) 
SGS Societe Generale de Surveillance 
SŠMO Skupno število mikroorganizmov 
SQF Varna in kakovostna hrana (ang. Safe Quality Food) 
SZO Svetovna zdravstvena organizacija 
UNESCO Organizacija združenih narodov za izobraževanje, znanost in kulturo (ang. 
United Nations Educational Scientific and Cultural Organization) 
UVHVVR Uprava za varno hrano, veterinarstvo in varstvo rastlin 
ZDA Združene države Amerike 
ZZUZIS Zakon o zdravstveni ustreznosti živil in izdelkov ter snovi, ki prihajajo v 
stik z živili 
ZT Zakon o trgovini 
WHO Svetovna zdravstvena organizacija (ang. World Health Organization) 
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1 UVOD 
Način življenja zahodnega sveta je vedno hitrejši življenjski ritem in posledično povečano 
povpraševanje po živilih, namenjenih takojšnjemu zaužitju. Delovni čas potrošnikov je 
daljši, porabijo več časa na poti od doma do službe in nazaj ter želijo povečati svoj že tako 
omejen prosti čas. Posledično zahtevajo izdelke in storitve, ki bi jim olajšale naporen način 
življenja. Glede na vse večji razvoj proizvodnje že pripravljenih jedi trgovci vse bolj 
raziskujejo dejavnike, ki vplivajo na njihovo potrošnjo (Veflen Olsen et al., 2010) in temu 
primerno prilagajajo svojo ponudbo na trgovskih postrežnih oddelkih.  
Povečanje proizvodnje živil, namenjenih takojšnjemu zaužitju, in samopostrežnih jedi 
predstavlja nov izziv, povezan s tveganji za varnost teh proizvodov tudi v proizvodnji, ki 
lahko privedejo do povečanja pojavov okužb in/ali zastrupitev z živili (Rowell et al., 
2013), ki jih lahko nevede povzročijo premalo motivirani, premalo usposobljeni ali 
malomarni zaposleni (Jevšnik et al., 2008). 
Zaposleni, ki rokujejo z živili v trgovskih verigah, imajo ključno vlogo pri prenosu 
patogenih mikroorganizmov, ki se prenašajo z živili. So primarni vir ali pa prenašajo 
patogene mikroorganizme iz kontaminiranih površin na živila (Gibson et al., 2013). 
V Združenih državah Amerike (ZDA) je več kot tri četrtine vseh primerov 
okužb/zastrupitev z živili v živilski industriji posledica neustreznega ravnanja z živili pri 
zaposlenih (Howton et al., 2016). 
1.1 Teoretična izhodišča 
1.1.1 Higiena in varnost živil  
Skladno z nacionalnim Zakonom o zdravstveni ustreznosti živil in izdelkov ter snovi, ki 
prihajajo v stik z živili (ZZUZIS), pomeni higiena živil zahteve in ukrepe, potrebne za 
zagotavljanje zdravstvene ustreznosti oziroma varnosti živil v vseh fazah njihove 
proizvodnje in prometa (ZZUZIS). Živilski proizvodi morajo biti varni in kakovostni za 
sprejemljivo ceno ter proizvedeni na trajnosten način, zlasti v zvezi z dobrim počutjem 
živali, varovanjem okolja in socialnih pogojev (Hartman et al., 2015). 
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Bolezni, ki se prenašajo s hrano, vsako leto prizadenejo milijone ljudi in negativno 
vplivajo na lokalno in nacionalno ekonomijo. Ekonomski stroški vključujejo stroške 
zdravljenja, izgubo osebnega dohodka, izgubo poslovnega ugleda, izpad prodaje, živila, ki 
jih je potrebno zavreči, in stroške, povezane s čiščenjem objektov (Neal, 2013). 
Za oceno varnosti živil je možno uporabiti več metod v notranjem in zunanjem nadzoru. 
Najpogostejši metodološki pristopi za oceno varnosti so vzpostavitev in izvajanje sistema 
za zagotavljanje varnosti živil (ang. HACCP - Hazard Analysis and Critical Control Point), 
mikrobiološke preiskave živil in rezultati inšpekcijskih nadzorov. Vendar pa se 
paradoksalno mikroorganizmi pojavljajo tudi tam, kjer so rezultati inšpekcijskih nadzorov 
dobri, in obratno (Cunha et al., 2015). Navzkrižna kontaminacija s patogenimi 
mikroorganizmi v živilski dejavnosti je eden vodilnih vzročnih dejavnikov posamičnih in 
epidemičnih okužb, ki se prenašajo s hrano (Gibson et al., 2013).  
V letu 1997 je Evropska komisija izdala dokument, Zeleno knjigo (ang. Commission 
Green Paper) o splošnih načelih zakonodaje o hrani v EU (European Commission, 1997). 
Glavni cilji dokumenta so: 
‒ preučiti, v kolikšni meri se lahko zakonodaja približa potrebam in pričakovanjem 
potrošnikov, proizvajalcev in trgovcev; 
‒ ugotoviti, kako se lahko ukrepi za okrepitev neodvisnosti in objektivnosti, 
enakovrednosti in učinkovitosti uradnega nadzora in inšpekcijskih pregledov 
približajo njihovim osnovnim ciljem za zagotovitev varnih živil in zaščito interesov 
potrošnikov; 
‒ začeti javno razpravo o živilski zakonodaji in  
‒ omogočiti Komisiji, da lahko predlaga ustrezne ukrepe za nadaljnji razvoj živilske 
zakonodaje v EU, kjer je to potrebno (European Commission, 1997).  
Krovni dokument, ki v EU ureja področje varnosti živil, je Bela knjiga o varnosti živil 
(ang. Food safety white paper) iz leta 2000 (Jevšnik, Raspor, 2007). Bela knjiga o higieni 
živil je radikalno spremenila zakonodajo živil. Zakonodaja skupnosti se nanaša na vse 
stopnje proizvodnje, predelave, distribucije in dajanja v promet živil, ki so namenjeni 
prehrani ljudi (Ministrstvo za kmetijstvo gozdarstvo in prehrano - Uprava za varno hrano 
veterinarstvo in varstvo rastlin, 2016). 
S 1. januarjem 2006 so pričela veljavi nova skupna pravila in zakonodaja o higieni hrane in 
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krme v državah članicah EU, tako imenovani higienski paket (KGZS – Kmetijsko 
gozdarska zbornica Slovenije, 2007). 
Higienski paket je eden od ključnih elementov nove zakonodaje EU, ki pokrivajo skupna 
pravila za higieno živil (ang. Hygiene for cleaners), ki določajo postopke pridelave, 
predelave, prodaje in nadzora vse hrane in krme. Namen omenjene zakonodaje je 
zagotovitev varnosti in sledljivosti hrane in krme »od vil do vilic« (KGZS, 2007). 
V nadaljevanju je povzetih nekaj temeljnih principov novih pravil Evropske zakonodaje na 
področju varnosti živil (Ministrstvo za kmetijstvo gozdarstvo in prehrano - Uprava za 
varno hrano veterinarstvo in varstvo rastlin, 2016): 
‒ primarna odgovornost za zagotavljanje varne hrane je na strani nosilca živilske 
dejavnosti (NŽD); 
‒ varnost živil mora biti zagotovljena skozi celotno živilsko-prehransko-oskrbovalno 
verigo, začenši s primarno proizvodnjo;  
‒ v celotni živilsko-prehransko-oskrbovalni verigi morajo biti vključeni postopki, ki 
temeljijo na principih analize tveganja in ugotavljanja kritičnih kontrolnih točk - 
HACCP; 
‒ obvezna je registracija in odobritev živilskih obratov; 
‒ zakonodaja omogoča razvoj smernic dobre higienske prakse oziroma določa 
uporabo principov HACCP kot orodja za izpolnjevanje novih zahtev zakonodaje; 
‒ upoštevana je fleksibilnost zakonodaje do proizvajalcev v odročnih predelih (npr. 
visokogorje) ter do tradicionalnih postopkov in metod.  
Junija leta 2016 je Evropska komisija izdaja dokument z naslovom Obvestilo komisije o 
smernicah za izvajanje sistemov vodenja varnosti živil, ki zajema spremljajoče higienske 
programe ali prerekvizitne programe (PRP), ki predstavljajo osnovne pogoje in aktivnosti 
za vzdrževanje higienskega okolja v prehranski verigi in postopke, ki temeljijo na načelih 
HACCP, vključno z olajševanjem/prilagodljivostjo izvajanja v nekaterih živilskih 
dejavnostih. Namen teh smernic je olajšati in uskladiti izvajanje zahtev EU v zvezi s PRP 
in postopki, ki temeljijo na načelih HACCP, z zagotovitvijo praktičnih smernic (Evropska 
komisija, 2016). 
Poglavitni cilj splošnih in posebnih higienskih pravil v EU je zagotoviti visoko raven 
varstva potrošnikov. Vsak nosilec dejavnosti v živilski verigi mora zagotoviti, da varnost 
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hrane ni ogrožena (Ministrstvo za kmetijstvo gozdarstvo in prehrano - Uprava za varno 
hrano veterinarstvo in varstvo rastlin, 2016). Omenjeni vidik varnosti živil je še posebej 
izpostavljen v temeljni Uredbi (ES) št. 178/2002 Evropskega parlamenta in Sveta z dne 28. 
januarja 2002 o določitvi splošnih načel in zahtevah živilske zakonodaje, ustanovitvi 
Evropske agencije za varnost hrane in postopkih, ki zadevajo varnost hrane in 
spremembami (Uredba, 2002). 
V nadaljevanju so izpostavljeni pomembnejši predpisi EU na področju higiene živil:  
‒ Uredba Evropskega parlamenta in Sveta (ES) št. 852/2004 o higieni živil s 
spremembama; 
‒ Uredba Evropskega parlamenta in Sveta (ES) št. 853/2004 o posebnih higienskih 
pravilih za živila živalskega izvora s spremembami; 
‒ Uredba Evropskega parlamenta in Sveta (ES) št. 854/2004 o določitvi posebnih 
predpisov za organizacijo uradnega nadzora proizvodov živalskega izvora, 
namenjenih za prehrano ljudi s spremembami. 
Področje higiene živil se tesno prepleta tudi z: 
‒ Uredbo (ES) št. 882/2004 Evropskega parlamenta in Sveta z dne 29. aprila 2004 o 
izvajanju uradnega nadzora, da se zagotovi preverjanje skladnosti z zakonodajo o 
krmi in živilih ter s pravili o zdravstvenem varstvu živali in zaščiti živali ter s 
spremembami in dopolnitvami. 
V okviru Sveta EU deluje Evropska agencija za varno hrano (ang. EFSA – European Food 
Safety Autority), ki je bila ustanovljena januarja 2002 po številnih krizah v živilskem 
sektorju konec devetdesetih let prejšnjega stoletja kot neodvisen znanstveni vir svetovanja 
in obvestil o tveganjih, povezanih z živilsko verigo. Agencija je bila oblikovana kot del 
celovitega programa za izboljšanje varnosti živil v EU, za zagotavljanje visoke ravni 
varstva potrošnikov ter ponovno vzpostavitev in ohranitev zaupanja v oskrbo s hrano v EU. 
Za učinkovito obvladovanje obsežnega področja varnosti živil in krme je bistveno dobro 
sodelovanje, zato je EFSA oziroma Upravni odbor EFSA sprejel strategijo sodelovanja 
med državami članicami in agencijo, ki zahteva, da vsaka država članica določi 
informacijsko točko, ki bo odgovorna za organizacijo in koordinacijo dela na področju 
ocene tveganja na nacionalni ravni ter vključena v pripravo in implementacijo delovnega 
programa EFSA (EFSA, 2009). 
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1.1.1.1 Mikrobiološka varnost živil  
Mikrobiološka tveganja v povezavi z živili so pri ljudeh glavni vir bolezni, ki se prenašajo 
s hrano (Rupel et al., 2009). 
Za celotno področje skupnosti so bila postavljena enotna mikrobiološka merila, ki so se 
začela uporabljati s 1. januarjem 2006 in so določena v Uredbi Komisije (ES) št. 
2073/2005 o mikrobioloških merilih za živila in njeni dopolnitvi št. 1141/2007. Uredba o 
mikrobioloških merilih za živila postavlja varnostne omejitve za mikroorganizme, njihove 
toksine in metabolite (Uredba, 2005), še posebej za tiste, ki so najpogostejši povzročitelji 
okužb s hrano: Escherichia coli, Salmonella, Listeria, Enterobacter sakazakii, Stafilokokni 
enterotoksini. Mikrobiološka merila za živila so bila postavljena v skladu z mednarodno 
priznanimi principi, kot je Codex Alimentarius. Mikrobiološke kriterije morajo živila 
izpolnjevati od trenutka, ko so dana v promet, do konca njihovega roka uporabnosti 
(UVHVVR – Uprava RS za varno hrano, veterinarstvo in varstvo rastlin, 2016; 
Mikrobiološka merila, 2016). 
V letu 2008 so bile sprejete Smernice za izvajanje Uredbe komisije (ES) št. 2073/2005 o 
mikrobioloških merilih za živila. Namenjene so NŽD kot pomoč pri določitvi in izvajanju 
posebnih higienskih ukrepov za doseganje skladnosti živil z mikrobiološkimi merili za 
živila (MZ – Ministrstvo za zdravje, 2008). 
Uredba (ES) o mikrobioloških merilih za živila št. 2073/2005 in njena dopolnitev št. 
1141/2007 med drugim postavljata tudi nekatere procesne higienske kriterije, ki odražajo 
higiensko stanje postopka, v katerem se ravna z živili. Nosilci živilskih dejavnosti so 
dolžni glede na zahtevnost proizvodnega procesa izdelati plan vzorčenja, ki ga lahko 
izdelajo sami skladno z Uredbo št. 2073/2005 in njeno dopolnitvijo št. 1141/2007 ali pa 
imajo izdelan plan vzorčenja z upoštevanjem Smernic za mikrobiološko varnost živil 
(Uredba, 2005).  
Prav tako se je pojavila potreba po mikrobioloških smernicah, ki bi dopolnjevale 
mikrobiološka merila skladnosti iz Uredb komisije (ES) št. 2073/2005 in št. 1141/2007, in 
so bile v letu 2009 sprejete kot Smernice za mikrobiološko varnost živil, ki so namenjena 
končnemu potrošniku. Izdelane so bile s strani strokovnjakov Inštituta za varovanje zdravja 
RS (sedaj Nacionalnega inštituta za javno zdravje) in regionalnih Zavodov za zdravstveno 
varstvo (sedaj območnih enot NIJZ) ter ob posvetovanju z Zdravstvenim inšpektoratom 
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Republike Slovenije in v sodelovanju z Zvezo potrošnikov Slovenije (Rupel et al., 2009). 
Smernice za mikrobiološko varnost živil, ki so namenjena končnemu potrošniku, so 
namenjene pomoči NŽD, njihova uporaba pa je prostovoljna. Podajajo mikrobiološka 
merila varnosti za navedene mikroorganizme (Yersinia enterocolitica, Bacillus Cereus, 
Clostridium perfringens, plesni in kvasovke, skupno število mikroorganizmov (SŠMO), 
Vibrio parahaemolyticus, lipolitične bakterije, Aeromonas hydrophila), ki jih Uredba 
komisije (ES) št. 2073/2005 in njena dopolnitev št. 1141/2007 ne navajata (Rupel et al., 
2009). 
1.1.1.2 Živila za neposredno uživanje  
Živila za neposredno uživanje (ang. RTE - Ready to Eat Food) so živila, ki so zaužita brez 
nadaljnjih postopkov, kot je na primer termična obdelava, ki bi lahko odpravili ali 
zmanjšali mikrobiološko tveganje na sprejemljivo raven (Yang et al., 2016).  
Živila za neposredno uživanje, ki se najpogosteje proizvajajo v trgovinah, so sendviči, 
toplotno obdelano meso, tatarski biftek, rezano sadje, zelenjavne solate, zelenjavne solate z 
dodatki, kot so jajca, konzervirana tunina itd. …V zadnjih letih je uživanje tovrstnih jedi v 
velikem porastu, ker so dobrega okusa in priročna za zaužitje (Yang et al., 2016) ter 
zagotavljajo lahko dostopen vir hranljivih obrokov za potrošnike (Kotzekidou, 2013).  
Današnji potrošniki delajo dlje, porabijo več časa za prevoz na delo in imajo vse večjo 
željo po povečanju njihovega omejenega prostega časa (Veflen Olsen et al., 2010), vedno 
več je enočlanskih družin, družinski člani jedo ob različnih urah, nimajo kuharskih veščin 
ali imajo odpor do kuhanja (Kanzler et al., 2015). 
Živila rastlinskega izvora  
Živila rastlinskega izvora so glavna sestavina skoraj vseh obrokov in jih sestavlja širok 
spekter sadja, zelenjave, solat, semen, oreškov, kosmičev, zelišč, začimb, gob in alg. Ta 
živila so zaužita v več oblikah: od zelo obdelanih, ki pred zaužitjem zahtevajo termično 
obdelavo, do tistih, ki so namenjene takojšnjemu zaužitju, katerih sestavine so surove ali 
minimalno obdelane, kot so na primer predpakirane solate in rezano sadje (Da Silva et al., 
2015). Zelena listnata zelenjava je pomemben element zdrave prehrane in vir vitaminov, 
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mineralov in hranil. Njena uporaba se povečuje zaradi prizadevanj pri spodbujanju bolj 
zdravega prehranjevanja. Poraba in s tem proizvodnja zelene listnate zelenjave v obliki že 
pripravljenih solat se povečuje. Kljub prednostim, ki jih predstavljajo tovrstna živila, pa so 
se v zadnjih dvajsetih letih po celem svetu povečali primeri izbruhov gastroenteritisa, 
katerega povzročitelji so povezani z zeleno listnato zelenjavo (Taban et al., 2011). Faour-
Klingbeil in sodelavci (2016), povzeto po podatkih Svetovne zdravstvene organizacije 
(SZO) (ang. WHO – World Health Organization, 2008), ugotavljajo, da so živila, ki 
vključujejo zeleno zelenjavo, lahko nevarna za zdravje, v kolikor niso pripravljena na 
higienski način in so tako izpostavljena kontaminaciji.  
Živila živalskega izvora  
Živila živalskega izvora so pomembna zaradi vsebnosti beljakovin, ki so po svoji zgradbi 
zelo podobna človeku lastnim beljakovinam. Živila živalskega izvora so lažje prebavljiva 
in povzročajo občutek sitosti v manjših količinah kot živila rastlinskega izvora. Po drugi 
strani pa so živila živalskega izvora lahko tudi škodljiva za zdravje ljudi, predvsem kadar 
izvirajo od bolnih živali ali če so pokvarjena (Batagelj, 2011). 
Zoonoze so bolezni in okužbe, ki se prenašajo med živalmi in ljudmi (Rodolakis, 2014) in 
so posledica prepletenih globalnih tokov, medsebojnih povezav in povratnih zank med 
ljudmi, živalmi in ekološkimi faktorji (Paige et al., 2015). 
Po podatkih SZO in Centra za nadzor in preprečevanje bolezni - CDC (ang. Centers for 
Disease Control and Prevention) se vsaj 61 % vseh patogenih mikroorganizmov nahaja v 
živilih živalskega izvora, okoli 75 % primerov zastrupitev s hrano pri ljudeh v zadnjih 
desetih letih pa je posledica okužbe s patogenimi mikroorganizmi v živilih živalskega 
izvora (Rodolakis, 2014). 
1.1.1.3 Mikrobiološka varnost živil za neposredno uživanje 
Varnost živil za neposredno uživanje je odvisna od uporabe ustreznih surovin in ustrezne 
priprave. Porast živil za neposredno uživanje na trgu ima za posledico vedno več 
mikrobioloških vprašanj na področju varnosti živil (Kotzekidou, 2013). 
Živila za neposredno uživanje se štejejo za tvegana, v kolikor imajo vodno aktivnost več 
8 
kot 0,6 in pH več kot 4,2 in ne vsebujejo konzervansov. Najpomembnejši dejavniki, ki jih 
moramo upoštevati pri oceni mikrobiološkega tveganja za živila, so temperatura, aktivnost 
vode in pH (Kotzekidou, 2016).  
V primerjavi z živili za neposredno uživanje živalskega ali kombiniranega živalsko- 
rastlinskega in rastlinskega izvora je pri ravnanju s surovo zelenjavo na razpolago manj 
informacij glede mikrobioloških tveganj. Ustrezne organoleptične lastnosti surove 
zelenjave, ki je namenjena takojšnjemu zaužitju, ne pomenijo tudi njene mikrobiološke 
varnosti (Faour-Klingbeil et al., 2016). 
Živila za neposredno uživanje, ki so pripravljena v maloprodajnih enotah, predstavljajo še 
posebno tveganje, ker ni pred zaužitjem nobenega postopka, ki bi jim zagotovil 
mikrobiološko varnost (Gibson et al., 2013) in zato zahtevajo brezhibno dobro higiensko 
prakso (DHP) in usposobljenost zaposlenih za delo z živili po njenih načelih. Zlasti solate 
in sendviči lahko predstavljajo vzrok tveganj za okužbe in/ali zastrupitve z živili, saj so ta 
živila pripravljena ročno in lahko neposredni stik zaposlenega in živila privede do okužbe s 
potencialno patogenimi mikroorganizmi (Kotzekidou, 2013). Neustrezna higiena rok je 
vodilni vzrok za okužbe in/ali zastrupitve z živili (Pellegrino, 2015). Živila, namenjena 
takojšnjemu zaužitju, ki so proizvedena ročno, so pogosto vzrok okužb in/ali zastrupitev z 
živili (Kotzekidou, 2016). 
Število mikroorganizmov v surovi zelenjavi v povezavi s pojavom bakterije Listeria spp, 
nakazuje na povezavo med neustreznim izvajanjem postopkov čiščenja in navzkrižno 
kontaminacijo teh živil (Faour-Klingbeil et al., 2016). 
To posledično pomeni nove izzive, povezane z varnostjo živil v trgovinah, ki lahko vodijo 
do povečanja okužb in/ali zastrupitev z živili in so nevede povzročene zaradi neznanja 
zaposlenih, ki rokujejo z živili (Rowell et al., 2013). Največkrat je vzrok okužbe živil 
navzkrižna kontaminacija z rokami zaposlenih (Kotzekidou, 2016). 
1.1.1.4 Vloga zaposlenih pri zagotavljanju varnosti živil 
Neustrezno ravnanje zaposlenih z živili je glavni vzrok za pojav bolezni, ki se prenašajo z 
živili (Cunha et al., 2015). Vstop premalo izobraženega in usposobljenega kadra v delovni 
proces predstavlja veliko tveganje na področju varnosti živil (Jevšnik, Raspor, 2007). Slaba 
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proizvodna praksa pri pripravi hrane povzroči 97 % vseh okužb in/ali zastrupitev z živili v 
restavracijah (Neal et al., 2015). 
Najpogostejši dejavniki tveganja so: neustrezno vzdrževanje temperature hladne in tople 
verige, neustrezno očiščena oprema in pribor, slaba higienska praksa, neustrezna vhodna 
surovina in neustrezna termična obdelava (Neal et al., 2015). Po podatkih Nacionalnega 
inštituta za javno zdravje (NIJZ) je bilo v Sloveniji v letu 2016 sedem izbruhov črevesnih 
nalezljivih bolezni, pri katerih se je povzročitelj prenesel s hrano (NIJZ, 2016). V 
petletnem povprečju (2010 – 2015) imamo tako na ravni Evropske unije (EU) 1,08 izbruha 
na 100 000 prebivalcev. Za Slovenijo znaša ta podatek 0,32 izbruha na 100 000 
prebivalcev. Medtem ko je bilo v letu 2007 na ravni EU potrjenih 36 % vseh izbruhov, jih 
je bilo v letu 2016 le še 11,0 % (EFSA, 2017). 
Zaposleni, ki imajo neposreden stik s hrano, imajo zelo pomembno vlogo pri 
preprečevanju okužb in/ali zastrupitev z živili (Smigic et al., 2016).  
Dokazano je, da zaznavanje tveganja neposredno vpliva na ravnanje posameznika. Lažni 
optimizem zmanjšuje previdnost posameznika in tako zmanjša njegovo dojemanje lastnih 
tveganj, ki lahko vodi v sprejemanje neustreznega in nevarnega vedenja. Zaposleni, ki 
misli, da v času njegovega dela ne bo prišlo do okužbe in/ali zastrupitve z živili, težje 
sprejme preventivne ukrepe oz. dobro prakso ustreznega ravnanja z živili (Cunha et al., 
2015).  
Eden največjih izzivov za vodstvo v trgovinski dejavnosti je fluktuacija zaposlenih. To ima 
za posledico povečano tveganje za varnost živil in ima negativne učinke na uspešnost 
usposabljanj o higieni živil (Kawon et al., 2013). 
Delavci, ki se zaposlujejo v trgovinski dejavnosti, so med najmlajšimi, ki šele vstopajo na 
trg dela in imajo zelo malo delovnih izkušenj. Zato jim je potrebno nameniti več časa in 
pozornosti pri izvajanju usposabljanj za varnost živil. Delikatesni oddelki so zelo 
obremenjeni v smislu velikega števila delovnih površin, delovnih procesov in strežbe, zato 
zaposleni nenehno hitijo. Raziskave so pokazale, da so časovna učinkovitost ali hitrost 
dokončanja naloge, kot so čiščenje ali priprava živil, zelo pomembno merilo uspešnosti v 
živilski dejavnosti (Neal, 2013). 
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1.1.1.5 Zakonske zahteve za usposabljanje o higieni živil po svetu 
in v Sloveniji 
Zahteve glede usposabljanj o higieni živil se razlikujejo tako med različnimi državami kot 
tudi znotraj držav. V evropskih državah, Veliki Britaniji in Avstraliji ni obvezno 
zagotavljanje standardiziranih programov usposabljanja za NŽD in njihove zaposlene 
(McIntyre et al., 2014). 
Način usposabljanja v ZDA in Kanadi se razlikuje med posameznimi zveznimi državami in 
provincami. Večinoma se zahteva izdajanje potrdil o usposabljanju s strani državno 
priznanih programov usposabljanja (McIntyre et al., 2014). V provinci Britanske 
Kolumbije in sedmih drugih pokrajinah v Kanadi je od julija 2000 uzakonjeno 
usposabljanje o varnosti živil s programom usposabljanja imenovanim »Foodsafe« ali 
drugim enakovrednim programom. Prva stopnja programa »Foodsafe« se izvaja kot 
osemurni tečaj v predavalnici, kjer inštruktorji uporabljajo prosojnice, video posnetke, 
vključujejo vaje v delovnih zvezkih ali on-line preko računalnika. Temu delu sledi izpit, 
kjer morajo udeleženci doseči najmanj 70 %, da pridobijo potrdilo o uspešnem zaključku 
usposabljanja. Za razliko od ZDA, kjer je potrebno usposabljanje obnavljati vsakih 3-5 let, 
usposabljanja v programu »Foodsafe« ni potrebno obnavljati (McIntyre et al., 2013).  
Zakonska podlaga glede usposabljanja v EU je podana v Uredbi Evropskega parlamenta in 
sveta (ES) št. 852/2004 o higieni živil in sprememba št. 1019/2008, kjer je določeno, da 
morajo NŽD zagotoviti, da:  
‒ nadzorujejo osebe, ki delajo z živili, jim dajejo navodila in/ali jih usposobijo v 
zadevah higiene, skladno z zahtevnostjo njihovega dela;  
‒ so osebe, ki so odgovorne za razvoj in vzdrževanje postopka iz člena 5(1) omenjene 
uredbe ali za izvajanje ustreznih smernic, primerno usposobljene za uporabo načel 
HACCP; 
‒ so vse zahteve nacionalne zakonodaje glede programov usposabljanja za osebe, ki 
delajo v določenih živilskih sektorjih, izpolnjene (Uredba, 2004).  
V Sloveniji je usposabljanje dodatno zakonsko predpisano in določeno v 4. členu 
(ZZUZIS), kjer je določeno, da lahko v proizvodnji in prometu z živili delajo samo osebe, 
ki imajo strokovno izobrazbo za delo z živili oziroma so zanj dodatno strokovno 
usposobljene in izpolnjujejo osnovne zahteve osebne higiene. Pravne in fizične osebe, ki se 
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ukvarjajo s proizvodnjo in prometom z živili, so dolžne skrbeti za stalno usposabljanje 
delavcev, ki prihajajo v stik z živili (ZZUZIS).  
Uredba Evropskega parlamenta in sveta (ES) št. 852/2004, 1019/2008 o higieni živil 
dopušča možnost, da lahko države članice EU kot pomoč pri izpolnjevanju zakonodajnih 
zahtev uporabljajo smernice. NŽD lahko te smernice uporabljajo prostovoljno (Uredba, 
2002). Za področje trgovinske dejavnosti so bile leta 2005 sprejete in leta 2008 dopolnjene 
Smernice dobrih higienskih navad po načelih sistema HACCP v trgovinski dejavnosti, ki 
priporočajo, da mora biti usposabljanje osebja v živilskih dejavnostih glede sistema 
HACCP sorazmerno z obsegom in vrsto dejavnosti ter v skladu z nalogami osebja pri 
posameznem NŽD in primerno delu, ki ga je treba opraviti. Med načine usposabljanj o 
higieni živil spadajo interno usposabljanje, organizacija programov usposabljanja, 
kampanje obveščanja, ki jih pripravijo strokovne organizacije ali pristojni organi, 
seznanjanje s smernicami dobre prakse ipd. (TZS – Trgovinska zbornica Slovenije, 2008). 
Prav tako je NIJZ v aprilu 2014 pripravil vsebine zadnjih sprememb in popravkov 
dokumenta osnovnih higienskih stališč. Podlaga za izdelavo priporočil je Uredba 
Evropskega Parlamenta in Sveta (ES) št. 852/2004 z dne 29. aprila 2004 o higieni živil 
(Uredba, 2004). Osnovna stališča so kot učno gradivo namenjena vsem zaposlenim v 
živilski dejavnosti, ki pri svojem delu prihajajo v stik z živili (NIJZ, 2014). 
1.1.2 Teoretična izhodišča: učenje, izobraževanje, usposabljanje 
Odnos med učenjem, izobraževanjem in usposabljanjem je predstavljen na Sliki 1. 
1.1.2.1 Učenje 
Uradna in strokovna definicija učenja, citirano po UNESCO/ISCED (ang. United Nations 
Educational Scientific and Sultural Organization/International Standard Clasification of 
Education) je: »Učenje je vsaka sprememba v vedenju, informiranosti, znanju, 
razumevanju, stališčih, spretnostih ali zmožnostih, ki je trajna in ki je ne moremo pripisati 
fizični rasti ali razvoju podedovanih vedenjskih vzorcev« (UNESCO/ISCED, 1993). 
Učenje je v najosnovnejšem pomenu pridobivanje znanja ali spretnosti (Vukovič, Miglič, 
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2006). Je vsaka oblika dejavnosti posameznika ali skupine ljudi, s katero dosežemo 
spremembe v njihovem vedenju, ki se nanašajo na spoznavne, socialne, poslovne ali 
delovne sestavine (Možina, 2002). Poteka v procesu, ki je opredeljen s cilji in je normiran, 
strukturiran ter predmetno usmerjen. Proces je strokovno organiziran in je praviloma 
nadzorovan s poukom in učiteljem (Jelenc, 2016). Temeljni proces učenja je razmišljanje 
(Vukovič, Miglič, 2006) in je psihični proces (Jelenc, 2016). Učenje v širšem pomenu 
zajema izobraževanje in usposabljanje (Možina, 2002). 
1.1.2.2 Izobraževanje 
Izobraževanje označuje dejavnosti, ki so usmerjene k razvijanju znanja in moralnih vrednot 
ter razumevanju vseh področij življenja (Jelenc, 1991). Pri procesu izobraževanja se 
deležniki učijo teorijo in informacije o predmetu (Shinbaum et al., 2016). Izobraževanje je 
dolgotrajen in načrtovan proces razvijanja posameznikovih znanj, sposobnosti in navad 
(Jereb, 1998). Sestavljeno je iz pripravljenih strukturiranih in bolj ali manj organiziranih 
položajev, v katerih se posameznik uči in sprejema informacije (Vukovič in Miglič, 2006). 
Vloga in dejavnost udeleženca je določena od zunaj (Jelenc, 2016). Izobraževanje se 
nanaša na pridobivanje znanja, izobrazbe za določeno delo (Možina, 2002). Strokovno 
izobraževanje je proces, pri katerem pridobivamo znanja z namenom opravljanja svojega 
poklica (Jereb, 1998). 
1.1.2.3 Usposabljanje  
Usposabljanje opredeljujemo kot sistematično razvijanje tistih znanj in veščin, ki jih 
posamezniki potrebujejo za opravljanje svojega dela (Dermol, 2010). Predstavlja vmesno 
stopnjo med izobraževanjem in delom (Jereb, 1989). Zasnovano mora biti na oblikovanju 
sposobnosti, spretnosti, navad, ki jih posameznik potrebuje za izvajanje določenega dela in 
nalog (Možina, 2002). Posameznikom daje izkušnje in znanje, kako nekaj storiti in ne 
samo teoretičnega znanja o njihovi nalogi. Biti mora prilagojeno in ustrezno nivoju 
izobrazbe in podano na takšen način, da bo čim bolje sprejeto s strani posameznika 
(Shinbaum et al., 2016). Usmerjeno je k reševanju konkretnih težav v konkretnih 
organizacijskih okoliščinah, zaradi česar predstavlja nadgradnjo poklicnega izobraževanja 










Slika 1: Odnos med učenjem, izobraževanjem in usposabljanjem (Možina et al., 2002). 
1.1.2.4 Metode usposabljanja 
Učne metode predstavljajo organizirane postopke, uporabljene v procesu pouka, ki 
omogočajo učinkovito usvajanje znanj, spretnosti in delovnih navad. Izbor in uporaba 
najustreznejše metode sta odvisna od snovi oz. spretnosti, ki jo želimo posredovati, 
udeležencev, učnih pripomočkov, ki so na voljo, in od učitelja oz. mentorja, njegovega 
obvladovanja tehnike poučevanja, njegovega stila dela in osebnostnih potez (Rečnik et al., 
2004). Učne metode usposabljanj lahko razdelimo na kognitivne in vedenjske. Pri 
kognitivnih metodah gre predvsem za teoretično usposabljanje, kot so predavanje, 
demonstracija, razgovor ali usposabljanje s pomočjo računalnika. Vedenjske metode so na 
drugi strani usmerjene v praktično usposabljanje. Udeležencem usposabljanja dajejo 
možnost učenja v realnih situacijah. Te metode so najbolj uporabne za razvoj veščin in jih 
predstavljajo vedenjsko modeliranje, metoda igre in simulacije, študija primerov in igra 
vlog (Miri et al., 2014). 
Neal in sodelavci (2015), po Read, Kleiner (1996), so prepoznali deset metod 
usposabljanja z najvišjo učinkovitostjo glede zadrževanje znanja in sicer: predavanje, 
uporaba video posnetkov, individualno poučevanje, igre vlog, igranje iger in simulacija, 
študija primera, uporaba diapozitivov, računalniško podprto usposabljanje, uporaba 
zvočnih posnetkov in uporaba filmskih posnetkov. Vse naštete metode so lahko enako 
učinkovite, vendar pa je ustreznost uporabe posamezne metode tisto, kar določa njeno 






Učna sredstva so didaktično oblikovani predmeti, pojavi, izdelki, ki pri pouku služijo kot 
izvor učenja. Didaktične lastnosti učnih sredstev omogočajo ekonomično pridobivanje 
stvarnega znanja, omogočajo samostojno delo in razvijajo sposobnosti učencev (Erčulj, 
2016). Preko njih se prenaša znanje. Z njihovo pomočjo se izvaja izobraževanje in 
usposabljanje odraslih (Krajnc, 1979), zato lahko video posnetke, prosojnice, slušne 
posnetke in filme uporabimo tudi kot učna sredstva.  
V nadaljevanju so predstavljene različne metode/tehnike usposabljanj. 
Metoda predavanja 
Metoda predavanja je ena izmed najstarejših metod usposabljanja (Miri et al., 2014). Gre 
za monološko, ustno prenašanje znanja (Krajnc, 1979). Namenjena je izboljšanju znanja 
poslušalca ali predstavitvi teoretičnega vidika določene teme (Miri et al., 2014). Izvor 
znanja pri tej metodi je predavatelj, ki lahko svoje znanje občasno dopolnjuje z nekaterimi 
pomožnimi učnimi sredstvi, kot so filmi, slike, prosojnice. Udeleženci pasivno spremljajo 
učno snov. Predavatelj mora paziti na »prag sprejemljivosti« poslušalcev. Škodljivo je, če 
poskuša natrpati veliko učne snovi v kratko predavanje, ker s tem prekorači »prag 
slušateljeve dojemljivosti« (Krajnc, 1979). Metoda predavanja je lahko vprašljiva zaradi 
pasivnosti udeleženca in nezadostnih povratnih informacij (Read, Kleiner, 1996). Če je 
vzpostavljena povezava in sodelovanje med udeleženci pa se lahko izkaže tudi kot zelo 
učinkovita (Neal et al., 2015).  
Uporaba video posnetkov 
Učinkovitost metode je odvisna od načina uporabe video posnetkov. V kolikor se 
udeležencem dovoli pasivnost, postane metoda neučinkovita (Read, Kleiner, 1996). 
Idealno je, da predavatelj ustavi video posnetek po nekaj kadrih in spodbudi razpravo med 
udeleženci (Neal et al., 2015). Na ta način lahko doseže aktivnost udeležencev in pridobi 
povratne informacije. Ob pravilni uporabi ima lahko ta metoda visoko dodano vrednost 
(Read, Kleiner, 1996). 
Metode individualnega poučevanja 
Največja prednost individualnega poučevanja je v tem, da je hitrost usposabljanja 
prilagojena vsakemu udeležencu (Read, Kleiner, 1996), zato se laže vklopi v njegov 
življenjski ritem ter razmere in omogoča večjo učinkovitost (Krajnc, 2008). Običajno 
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takšna usposabljanja izvaja izkušeni zaposleni, ki je dobro usposobljen za opravljanje 
določenih delovnih nalog (Read, Kleiner, 1996).  
Metodo lahko delimo na usposabljanje na delovnem mestu (ang.: on-the–job training) in 
usposabljanje izven delovnega mesta (ang.: off–the-job training) (Read, Kleiner, 1996). 
Usposabljanje na delovnem mestu je najstarejši način usposabljanja. To je usposabljanje, 
pri katerem ena oseba poučuje drugo (ang. Face–to–face). Poteka na delovnem mestu, kjer 
oseba, ki zna izvajati naloge (Vukovič in Miglič, 2006), poučuje spretnosti, predaja znanje 
in kompetence zaposlenemu, ki bo opravljal določeno delo na njegovem delovnem mestu 
(Heathfield, 2016). Udeleženec je dejansko aktivno udeležen in opravlja svoje dejanske 
delovne naloge (Read, Kleiner, 1996). Njena največja prednost je takojšnja povratna 
informacija tistemu, ki se usposablja, o pravilnosti njegovega dela, kar omogoča tudi 
takojšnje popravljanje napak. Ker se usposabljanje odvija na delovnem mestu, je delovna 
situacija stvarna (Vukovič in Miglič, 2006). Ker je delavec med procesom usposabljanja 
produktiven, je metoda tudi stroškovno ugodna (Read, Kleiner, 1996). 
Usposabljanje izven delovnega mesta se izvaja izven delovnega območja zaposlenega, ki 
se usposablja. Uporablja se takrat, ko je potencialni strošek napak, v kolikor bi potekalo 
usposabljanje na delovnem mestu, višji od stroška usposabljanja izven delovnega mesta. 
Pri metodi se namreč izgubi produktivnost tistega, ki usposablja, in tistega, ki se 
usposablja. Da se čim bolj izkoristi trenerja, se metoda v večini primerov uporablja za 
usposabljanje več zaposlenih hkrati. Ker se usposabljanje izvaja izven delovnega okolja, je 
lahko vprašljiv prenos naučenih veščin na dejansko delovno mesto (Read, Kleiner, 1996). 
Igranje vlog 
Igra vlog je metoda izkustvenega učenja. Temelji na učenju iz neposredne izkušnje (Brčić 
Petek, 2016). Pri tej metodi udeleženci igrajo določene vloge, ki se lahko prenesejo v 
njihovo delovno okolje (Read, Kleiner, 1996). Didaktično metoda igranja vlog obeta 
največ v majhnih skupinah (Krajnc, 1979), v katerih udeleženci dobijo vsak svojo vlogo 
(Miri et al., 2014). Prebrati morajo predlagane tekste in zbrati potrebne informacije. Nekaj 
udeležencev igra vloge neposredno, tako kot so se nanje pripravili in v skladu s svojimi 
stališči in prepričanji, ostali pa igranje vlog kritično spremljajo. Z izmeničnem igranjem 
različnih vlog udeleženci obojestransko spoznavajo medsebojne odnose in jih tako lahko 
objektivneje uravnavajo (Krajnc, 1979). 
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Igranje iger in simulacija 
Metodi se lahko obravnavata skupaj, čeprav sta si različni (Read, Kleiner, 1996). 
Simulacija je namenjena zajemanju elementov realne situacije, ki je pomembna za dosego 
cilja usposabljanja. Največja prednost simulacije je, da dovoljuje udeležencem, da 
pridobijo izkušnje pri obravnavi novih situacij in se hkrati izognejo nesprejemljivemu 
tveganju (Read, Kleiner, 1996).  
Kljub temu da se igre v večini primerov igrajo za zabavo, so uporabne tudi v izobraževalne 
namene in običajno vključujejo tekmovanje med posamezniki ali skupinami, rezultat pa je 
odvisen od odločitev, ki so jih sprejeli igralci, njihovih izkušenj ali sreče (Miri et al., 
2014). 
Bolj razširjena je uporaba simulacijski iger. Eden izmed razlogov za njihovo priljubljenost 
je to, da so zabavne. Udeleženci so tako visoko motivirani in zato je bolj verjetno, da bodo 
aktivno sodelovali (Read, Kleiner, 1996).  
Študija primera 
Metoda poskuša simulirati situacije, v katerih se lahko tisti, ki se usposabljajo znajdejo na 
delovnem mestu in tako znane in preverjene nove koncepte uporabijo pri svojem delu 
(Miri et al., 2014). Običajno vsebuje opis dejanskega problema in prepušča rešitev le-tega 
udeležencem usposabljanja. Metoda je najbolj primerna za majhne delovne skupine (Read, 
Kleiner, 1996). Splošna osnova te metode so posebej pripravljeni, iz življenja iztrgani ali 
pa posebej prilagojeni primeri posameznih situacij, za katere se pripravljajo delavci, ki se 
usposabljajo. Metoda pospešuje razvoj samokritičnosti, ljudje se prepoznajo v zgodbah 
drugih in začno kritično razmišljati tudi o svojih postopkih (Krajnc, 1979). Primerna je 
zlasti za razvijanje določenih spretnosti in lastnosti, manj pa za posredovanje novih učnih 
vsebin (Jereb, 1989). 
Uporaba predstavitev v računalniških programih 
Uporaba predstavitev v računalniških programih kot na primer v programu Power point, se 
običajno uporablja skupaj z metodo predavanja. Namen je, da se uporabijo grafične podobe 
za poenostavitev predstavitve in privabljanje pozornosti udeležencev. Ker so vpleteni vsi 
čuti , se njihova pozornost poveča in je zato usposabljanje učinkovitejše. Slabosti metode 
so podobne tistim pri metodi predavanja, to je pasivnost udeležencev in pomanjkanje 
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povratnih informacij (Read, Kleiner, 1996).  
Računalniško podprto usposabljanje 
Številna podjetja in organizacije uporabljajo računalniško podprto usposabljanje kot 
alternativo klasičnemu usposabljanju (Miri et al., 2014). Izobraževanje na daljavo postaja 
vse pomembnejša metoda predvsem zaradi možnosti permanentnosti usposabljanja in 
posledično dviga produktivnosti in kakovosti podjetij. Za izvajanje računalniško podprtega 
učenja na daljavo potrebujemo ustrezno infrastrukturo in orodje. Prednosti računalniško 
podprtega učenja na daljavo so naslednje: ni več potrebna fizična prisotnost učitelja in 
učenca na istem mestu, ni več potrebno časovno usklajevanje, fleksibilnost pri prilagajanju 
tempa učenja vsakemu posamezniku, učno gradivo je obogateno z različnimi pripomočki, 
stalna in neposredna dostopnost zunanjih virov (Močnik et al., 2001). 
S komunikacijskega vidika je računalniško poučevanje sicer objektivno, a neosebno, brez 
subjektivnega vrednotenja, poudarkov in tudi brez možnosti za prilagajanje na učenčevo 
trenutno razpoloženje in njegove probleme (Božnar, 2004). 
Uporaba zvočnih posnetkov 
Uporaba zvočnih posnetkov ima kot samostojna metoda kar nekaj omejitev. Stopnja 
aktivnosti tistega, ki se usposablja, je nizka, njegova povratna informacija pa prav tako. 
Metoda se pogosto uporablja za predstavitev informacije, ki je že bila zapisana na papirju. 
Metodo je bolje uporabiti v povezavi z vizualnimi pripomočki, kot so tiskovine, ali vložki 
v Power point predstavitvi. Uporaba kombinacije obeh metod lahko predstavlja učinkovit 
način individualiziranega programa usposabljanja. Prednost uporabe zvočnih posnetkov je 
cenovna ugodnost in enostavnost uporabe v primerjavi z drugimi individualiziranimi 
metodami (Read, Kleiner, 1996).  
Uporaba filmskih posnetkov 
Uporaba filmov ima enake prednosti in slabosti kot uporaba video posnetkov. Učinkovitost 
je odvisna od aktivne ali pasivne udeležbe tistega, ki se usposablja. Proces aktivnosti se 
lahko upočasni ali pospeši, kar lahko pomaga pri analizi in razumevanju (Read, Kleiner, 
1996).  
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1.1.2.5 Izobraževanje in usposabljanje odraslih 
Andragogika je veda o razumevanju in spodbujanju vseživljenjskega in širše življenjskega 
izobraževanja odraslih. Hitre družbene, gospodarske, tehnološke in kulturne spremembe 
prinašajo v življenje vsakega posameznika potrebo po nenehnem učenju. Človek se 
prilagaja, sprejema, se odloča in spreminja. Za to potrebuje vedno novo vedenje in razvite 
možnosti za učenje. Andragogika razvija različna področja raziskovanja in omogoča 
spodbujanje učenja na različnih področjih življenja in v vseh obdobjih odraslosti, od 
mlajših odraslih v dvajsetih letih vse do pozne starosti (Govekar-Okoliš, Ličen, 2008). 
Vukovič in Miglič (2006) navajata: »Odrasel človek je v procesu izobraževanja oseba, ki 
mora spremeniti samega sebe glede na cilje in vlogo, ki jih od njega zahteva organizacija, 
v kateri deluje.«  
Pri odraslih učencih je pomembno, da razumejo, zakaj se nekaj učijo. Odrasli se prav tako 
učijo z dejanji in namesto tega, da si morajo zapomniti vsebino, je bolje, da se 
usposabljanje osredotoča na vedenje pri specifičnih nalogah. Bolj so nagnjeni k reševanju 
problemov in se najbolje učijo, ko lahko prejete informacije uporabijo takoj (Neal et al., 
2015). Zelo težko se oprimejo nečesa, kar jim kdo vsiljuje (Krajnc, 1979).  
Odrasli so za učenje motivirani zunanje in notranje. Zunanja motivacija je plača, 
napredovanje, boljše delovne razmere, zelo močna pa je tudi notranja motivacija, kot je 
potreba po samouresničitvi, večji odgovornosti, dosežkih (Vukovič, Miglič, 2006).  
Izkušnje so pri odraslih najpomembnejši dejavnik učenja (Rečnik et al., 2004).  
Ustrezno usposobljeni zaposleni so samozavestnejši in oblikujejo pozitivnejši odnos, so 
učinkovitejši (Neal et al., 2015) in vzpodbujeni k prevzemanju novih nalog ter nadaljnjemu 
učenju (Rečnik et al., 2004). 
Sposobnost učenja odraslih ni nujno manj razvita kot pri učencih, dijakih ali mlajših 
študentih, vendar se njihovo znanje laže izvaja v resničnem življenju zaradi izkušenj 
pridobljenih z izpostavljenostjo. V procesu učenja odrasle ločijo od učencev, dijakov ali 
mlajših študentov življenjske, strokovne in osebne izkušnje. Odrasli potrebujejo bolj 
praktično perspektivo za povezovanje konceptov dejanskih situacij (Florea, 2014). 
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1.1.2.6 Izobraževanje in usposabljanje o higieni živil  
Eden ključnih elementov za izboljšanje higiene in varnosti živil je zagotovitev ustrezne 
usposobljenosti zaposlenih (De Sequeira et al., 2015). Prav tako je po navedbi SZO 
izobraževanje zelo pomembno orodje za zagotavljanje varnosti živil (Opolski Medeiros           
et al., 2011). 
Usposabljanje o higieni živil je poleg preverjanja znanja zaposlenih in nadzora 
najpogosteje uporabljeno orodje na področju zagotavljanja varnih živil (Yiannas, 2008).  
Usposabljanje o higieni živil je vsebinsko področje, ki zaposlenim daje potrebna znanja o 
tem, kako preprečiti okužbe in/ali zastrupitve z živili z uporabo načel HACCP in 
spremljajočih higienskih programov ter jim pomaga razumevati zakonske predpise na 
področju zagotavljanja varnosti živil (Rowell et al., 2013). 
Mnogi strokovnjaki za varnost živil ugotavljajo, da so zaposleni ustrezno informirani o 
postopkih za zagotovitev varnega živila, teh postopkov pa ne upoštevajo pri opravljanju 
svojega dela (Yiannas, 2008). Clayton s sodelavci (2002) je ugotovil, da znanje o higieni 
živil ne pripelje vedno tudi do upoštevanja higiene v praksi.  
Kljub temu, da Uredba Evropskega parlamenta in sveta (ES) št. 852/2004, 1019/2008 o 
higieni živil poudarja pomen usposabljanja zaposlenih, ki delajo z živili, pa številne študije 
kažejo, da povečana raven znanja o higieni živil, pridobljenega z usposabljanjem, nujno ne 
vodi do sprememb v odnosu in vedenju zaposlenih pri delu z živili (Jianu, Golet, 2014). 
Kljub povečanemu številu izobraževanj delavcev, ki delajo z živili, se še vedno pojavljajo 
okužbe in /ali zastrupitve z živili kot rezultat neustreznega ravnanja z njimi. Kljub temu, da 
usposabljanje izboljša znanje o varnosti živil, to znanje nima vedno za posledico pozitivne 
spremembe v ustreznem higienskem vedenju pri rokovanju z živili (Clayton et al., 2002). 
Učinkoviti programi usposabljanj o higieni živil morajo obravnavati več kot le osnove 
mikrobiologije, poti in vzroke za kontaminacijo živil in DHP. Razumevanje človekovih 
vedenjskih navad in stališč sta ključna pri oblikovanju usposabljanj o dobri higienski 
praksi in varnosti živil. Usposabljanje, ki pozitivno vpliva na vedenje zaposlenih, tako 
zmanjša tveganje za pojave okužb in/ali zastrupitev z živili. Programi usposabljanj morajo 
upoštevati vse dejavnosti, s katerimi se zaposleni srečujejo pri svojem delu. Slaba 
higienska praksa je vzrok večine okužb in/ali zastrupitev z živili in pogosto je ravno slaba 
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praksa tisto, kar bi morali upoštevati kot osnovno napako, kot sta neustrezen čas in nadzor 
temperature ali neustrezno ločevanje čistih/nečistih poti, opravil in postopkov dela (De 
Sequeira et al., 2015).  
Termina »izobraževanje« in »usposabljanje« se, ko gre za področje higiene živil, 
mnogokrat uporabljata nepravilno, kajti izobraževanje o higieni živil temelji na podajanju 
informacij, povezanih z zagotavljanjem varnosti živil, medtem ko usposabljanje temelji na 
dejanjih oziroma kako in ne toliko zakaj zagotavljati varno živilo (Yiannas, 2008). 
Programi usposabljanja o higieni živil trenutno večinoma temeljijo le na podajanju 
informacij (Neal, Sirsat, 2015). Glavna pomanjkljivost tega načina je dejstvo, da temelji na 
predpostavki, da bodo pridobljene informacije delavci prenesli v vsakodnevno prakso in 
vedenje pri delu z živili (Stedefeldt et al., 2015). Način usposabljanja, ki temelji samo na 
znanstvenih dognanjih, ne vodi do sprememb vedenja ali prakse zaposlenih (Cunha et al., 
2015). Več študij, ki proučujejo higienske navade ljudi tako doma kot na delovnem mestu, 
so pokazale, da se visoko znanje o pomenu dobre higienske prakse kljub temu, ne prenaša 
uspešno oziroma zadovoljivo v prakso (De Sequeira et al., 2015). Vendar je ta vrsta 
usposabljanja še vedno najpogostejša. Izboljšanje znanja zaposlenih, ki delajo z živili, ne 
zagotavlja sprememb v praksi in lahko celo poveča nerealen optimizem (to pomeni, da je 
delavec prepričan, da ne more povzročiti okužbe z živili) (Cunha et al., 2015). Prav tako so 
spremembe v obnašanju na delovnem mestu kratkotrajne (Seaman, 2010). 
Ker usposabljanje o higieni živil ni vedno pretvorjeno v dejansko higiensko prakso na 
delovnem mestu in zagotavljanje informacij ne vodi nujno do spremembe vedenja, je pri 
usposabljanju o higieni živil potrebno zavzeti širši pristop za razumevanje vprašanja zakaj 
je nekaj potrebno ( De Sequeira et al., 2015). Tisti, ki usposabljajo, morajo pojasniti, kako 
določeno dejanje, kot je na primer umivanje rok prepreči ali prispeva k povzročitvi okužb 
in/ali zastrupitvi s hrano (Neal, Sirsat, 2015). 
Eden od pristopov k učinkovitemu usposabljanju je prepoznati in opredeliti dejavnike ali 
ovire, ki so vzrok za neustrezno vedenje. Na primer, tisti, ki usposabljajo (trenerji), morajo 
razumeti, zakaj zaposleni na oddelku delikatese neustrezno čistijo salamoreznice. Kaj jim 
preprečuje, da bi pravilno opravljali postopke: ali imajo pravilno orodje? Ali se bojijo, da 
bi se porezali (Neal, 2013)? 
Poleg samega usposabljanja o higieni živil pa vplivajo na znanje zaposlenih tudi starost, 
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stopnja izobrazbe in delovne izkušnje (Pichler et al., 2014). 
Neodvisna Organizacija v Veliki Britaniji Campden BRI (British Research Institute) je v 
povezavi z organizacijami Alchemy Systems, BRC (British Retail Consortium) Global 
Standards, SQF (Safe Quality Food) in SGS (Societe Generale de Surveillance) v letu 2015 
izvedla globalno raziskavo o usposabljanju na področju higiene živil (Global Food Safety 
Training Survey). V raziskavo je bilo vključenih več kot 25 000 nosilcev živilskih 
dejavnosti po celem svetu. Več kot tri četrtine vprašanih je poročalo, da je čas za 
usposabljanje zaposlenih njihov največji izziv. Raziskava je pokazala, da je skoraj četrtini 
zaposlenim omogočenih manj kot štiri ure usposabljanj o varnosti živil na leto. Anketiranci 
priznavajo, da za izboljšanje varnosti živil, boljšo kakovost proizvodov in zmanjšanje 
reklamacij najbolj koristi učinkovito usposabljanju o varnosti živil (De Sequeira et al., 
2015). 
Dosedanji dokazi učinkovitosti usposabljanj o higieni živil so pomanjkljivi. Potrebne so 
dodatne študije, ki bodo uporabljale smiselne kazalnike za pojasnitev odnosa med 
usposabljanjem in ustreznostjo postopkov ravnanja z živili. Na podlagi rezultatov študij, pa 
bi lahko opredeljevali dejavnike pozitivnega vpliva med znanjem in postopki priprave živil 
(Cunha et al., 2014). 
Za živilsko podjetje pomeni usposabljanje zaposlenih o higieni živil vlaganje v njihove 
spretnosti in povečanje njihovih sposobnosti za zagotavljanje varnosti živil. Izboljšata se 




Namen magistrske naloge je preveriti mnenje o učinkovitosti izbranega načina 
usposabljanja za zaposlene pri delu z živili, ki so namenjena takojšnjemu zaužitju (RTE) v 
maloprodajnih enotah izbrane večje slovenske trgovske verige. Cilji magistrske naloge so: 
1. Razviti raziskovalno orodje, t.j. anketni vprašalnik, za ugotavljanje primernega 
načina usposabljanja, ki bi zaposlenim pri delu z živili nudilo višjo stopnjo znanja 
in zavedanja o mikrobioloških tveganjih pri delu z živili. 
2. Oceniti učinkovitost sedanjega načina izobraževanja na osnovi pomanjkljivosti in 
napak, ki so bile ugotovljene pri izvajanju notranjih kontrol v obdobju od januarja 
do decembra 2017 v maloprodajnih enotah izbrane trgovske verige. 
3. Izdelati predlogo učne enote o higieni živil, upoštevajoč v nalogi navedena 
teoretična izhodišča in rezultate anketiranja med zaposlenimi v maloprodajnih 
enotah izbrane trgovske verige.  
Na podlagi namena in zastavljenih ciljev glede učinkovitosti sedanjega načina 
izobraževanja in razvitega vprašalnika smo si zastavili naslednji raziskovalni vprašanji: 
1. Raziskovalno vprašanje: Sedanji način usposabljanja zaposlenih pri delu z živili ne 
nudi ustreznega nivoja znanja in zavedanja zaposlenih o mikrobioloških tveganjih. 
2. Raziskovalno vprašanje: Razvito raziskovalno orodje (anketni vprašalnik) bo 
omogočilo oceno ustrezne oblike usposabljanja za zaposlene pri delu z živili v 
maloprodajnih enotah izbrane trgovske verige. 
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3 MATERIALI IN METODE DELA 
3.1 Sistematični pregled literature 
Sistematični pregled literature smo izvedli za obdobje od 2006 do 2016 v bibliografski bazi 
Science Direct, ki je za področje higiene živil najbolj relevantna. Uporabili smo tudi druge 
bibliografske vire: knjige in verodostojne spletne strani UVHVVR, MZ, NIJZ, Uradnega 
lista EU-eur-lex, Statističnega društva Slovenije, Ministrstva za izobraževanje znanost in 
šport, Trgovinske zbornice in druge, ki so bile podlaga za pripravo teoretičnih izhodišč 
magistrske naloge. 
3.2 Priprava raziskovanega orodja (anketnega vprašalnika) 
Na podlagi sistematičnega pregleda literature in poznavanja delovnih procesov v 
opazovanem obratu za promet z živili smo oblikovali anketni vprašalnik. Anketne 
vprašalnike smo preko elektronske pošte posredovali v vse markete in supermarkete 
opazovanega podjetja. Anketni vprašalnik so izpolnjevali zaposleni na dveh postrežnih 
oddelkih (delikatesni oddelek in oddelek pekarne in slaščičarne) ter vodstveni kader v 
maloprodajnih enotah (poslovodje). Anketnemu vprašalniku je bilo dodano spremno 
besedilo z obrazložitvijo namena raziskave in ciljnega naslovnika. Večjo odzivnost na 
poslani anketni vprašalnik smo poskušali doseči s tem, da so imeli zaposleni dve možnosti 
vrnitve anketnih vprašalnikov: preko elektronske pošte, kjer je bila vidna enota, iz katere 
so bili vrnjeni anketni vprašalniki, ali preko interne pošte, pri kateri so lahko pošiljatelji, če 
so želeli, ostali anonimni. Poudariti je potrebno, da nas je zanimalo le mnenje anketirancev 
glede sedanjega načina izobraževanja in njihovih predlogov glede metod usposabljanja o 
higieni živil. Zato pri izpolnjenih anketnih vprašalnikih nismo ocenjevali pravilnih in 
nepravilnih odgovorov. 
Določili smo 14-dnevni rok za vrnitev anketnih vprašalnikov (ne glede na način vračanja). 
Anketni vprašalnik je vključeval 25 vprašanj. Prvi del anketnega vprašalnika je zajemal 
demografske podatke, drugi del oceno trenutnega sistema usposabljanja o higieni živil v 
podjetju, tretji del pa mnenje zaposlenih glede metod usposabljanja na delovnem mestu, ki 
bi bila po njihovem mnenju za njih najbolj primerna. Ker smo želeli pridobiti čim bolj 
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realne odgovore, nismo posebej izpostavljali, da se bodo ankete obdelovale v okviru 
raziskovalne študije za magistrsko delo, temveč le kot pridobitev mnenja zaposlenih o 
načinih in primernosti usposabljanj z namenom izboljšanja znanja in zavedanja o 
mikrobioloških tveganjih v opazovanem podjetju.  
Vsebinsko veljavnost oblikovanega inštrumenta smo preverili s pomočjo obrazca, ki ga je 
leta 1957 predstavil Lawshe (Bucik, 2015). S tem obrazcem je mogoče kvantificirati 
stopnjo strinjanja v skupini strokovnjakov in poznavalcev vsebine področja. Z metodo 
preverjanja notranje konsistentnosti smo preverili zanesljivost oblikovanega inštrumenta. 
Uporabili smo koeficient Cronbach alfa, ki je eden izmed pogosteje uporabljanih indeksov 
zanesljivosti (Ferligoj et al., 2015). 
Pridobljene rezultate smo predstavili z metodami opisne statistike. Za vsako vprašanje smo 
predstavili število odgovorov in njihov delež. Glede na odzivnost raziskave in ustrezno 
odgovarjanje na posamezna vprašanja smo za analizo povezanosti med posameznimi 
vprašanji (npr. demografske spremenljivke in usposabljanje o higieni živil) uporabili 
Pearsonov hi-kvadrat test. Za posamezna vprašanja, ki se nanašajo na usposabljanje, smo 
pripravili kompleksno spremenljivko (anketna vprašanja od 12 do 21) z namenom 
oblikovanja informacije, ki bo pripomogla k izboljšanju načrtovanja usposabljanja. 
V poglavju Rezultati smo prikazali odgovore na vprašanja in analizo podatkov s pomočjo 
tabel in slik. 
3.3 Priprava podatkov za analizo anketnega vprašalnika 
Pri interpretaciji določenih vprašanj niso bili upoštevani vsi odgovori. Prav tako so bili 
določeni kriteriji združeni. Pri vprašanju št. 3 o delovnem mestu zaposlitve je bilo delovno 
mesto poslovodje združeno z delovnim mestom oddelkovodje. Pri vprašanju št. 4 o 
izobrazbi zaposlenih niso bili upoštevani odgovori, pri katerih so anketirani odgovorili, da 
imajo nedokončano osnovno šolo, dokončano osnovno šolo in dokončano visokošolsko 
univerzitetno izobraževanje oz. magisterij stroke (2. bolonjska stopnja) in magisterij 
znanosti in doktorat znanosti (3. bolonjska stopnja). Za potrebe analize so bili odgovori 
respondentov z dokončanim nižje poklicnim izobraževanjem in dokončanim srednje 
poklicnim izobraževanjem v rezultatih združeni v nižjo stopnjo izobrazbe, respondenti z 
dokončano višje poklicno-tehniškim/tehniškim/gimnazijskim izobraževanjem, dokončanim 
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višješolskim strokovnim izobraževanjem in dokončanim visokošolskim izobraževanjem 
oz. visokošolskim strokovnim in univerzitetnim programom (1. bolonjska stopnja) pa 
predstavljeni z višjo stopnjo izobrazbe. Pri vprašanju št. 5 o času zaposlitve pri sedanjem 
delodajalcu niso bili upoštevani odgovori respondentov, v kolikor so bili pri sedanjem 
delodajalcu zaposleni več kot 25 let. Pri vprašanju št. 6 o času zaposlitve na sedanjem 
delovnem mestu niso bili upoštevani odgovori, v kolikor so bili respondenti na sedanjem 
delovnem mestu zaposleni več kot 25 let. Pri vprašanju št. 7 o vrsti oddelka niso bili 
upoštevani odgovori, v kolikor so respondenti zaposleni na delovnem mestu poslovodje. 
Za namen analize je bilo delovno mesto poslovodje združeno z delovnim mestom 
oddelkovodje. Pri vprašanju št. 9 o zadnji udeležbi respondentov na usposabljanju o higieni 
živil nista bili upoštevani možnosti: »Ne vem« in »Pri sedanjem delodajalcu se še nisem 
udeležil(a) usposabljanja«. Pri vprašanju št. 24 o primernosti in uporabnosti oblike 
usposabljanj niso bili upoštevani odgovori, pri katerih so respondenti izbirali kombinacije 
ponujenih odgovorov.  
3.4 Ocena učinkovitosti sedanjega načina usposabljanja 
Izbrano podjetje ima izdelan lasten sistem HACCP, katerega vsebina sledi Smernicam 
dobrih higienskih navad po načelih sistema HACCP v trgovinski dejavnosti (TZS, 2008). 
Izbrano podjetje ima v lastnem sistemu določeno, da so za zaposlene osebe, ki pri svojem 
delu prihajajo v stik z živili, organizirana redna periodična usposabljanja o higieni živil. 
Usposabljanje in pisno preverjanje znanja zaposlenih enkrat letno izvaja strokovna oseba s 
strani zunanje strokovne inštitucije (Lasten sistem HACCP, 2014). 
Na podlagi lastnega sistema HACCP je zunanja strokovna inštitucija izdelala program 
usposabljanja, ki ga je potrdila odgovorna oseba za sistem HACCP v izbranem podjetju. 
Namen usposabljanja je poučiti zaposlene o higieni živil, procesih ravnanja z živili in jim 
nivojsko predstaviti načine izvajanja dobre higienske prakse. Kot metoda usposabljanja je 
bila uporabljena tehnika predavanja z razpravo. Časovni okvir usposabljanja je bil dve 
šolski uri (90 minut). V letu izvedbe anketiranja zaposlenih in analize notranjih nadzorov 
so bile na usposabljanju obravnavane naslednje teme: 
‒ mikrobiološka in fizikalna tveganja, 
‒ kritične mejne vrednosti, 
‒ popravni postopki, 
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‒ dobra higienska praksa zaposlenih, 
‒ sledljivost živil, 
‒ odpoklic in umik živila, 
‒ predpisana delovna navodila na oddelkih, 
‒ sistem nadzora, 
‒ obravnava aktualne problematike na oddelkih s svežimi živili (oddelek delikatese in 
pekarne.  
Analizirali smo rezultate iz zapisnikov notranjih nadzorov v 97 opazovanih obratih 
maloprodajnih enot v obdobju od januarja do decembra 2017. Tekstovno in tabelarno smo 
prikazali najpogostejše nepravilnosti in pomanjkljivosti, ki so bile ugotovljene pri 
izvajanju notranjih nadzorov. Z deleži smo prikazali ugotovljene nepravilnosti in 
pomanjkljivosti.  
3.5 Izdelava predloga učne enote  
Izdelava predloga učne enote je temeljila na podlagi sistematičnega pregleda literature, kjer 
smo izluščili najbolj učinkovite metode usposabljanja zaposlenih pri delu z živili, in 
rezultatov analize anketnega vprašalnika (Tabela št. 15). 
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4 REZULTATI 
4.1 Anketni vprašalnik 
Anketni vprašalnik smo poslali v 97 maloprodajnih enot izbrane trgovske verige; bil je 
namenjen 539 zaposlenim na postrežnih oddelkih delikatese in pekarne in 97 poslovodjem, 
skupaj 636 zaposlenim. Anketo je vrnilo 386 zaposlenih, kar predstavlja 60,9 % odzivnost; 
od tega je bilo 59 poslovodij, kar predstavlja 60,8 % vseh poslovodij, in 290 prodajalcev, 
kar predstavlja 53,8 % vseh zaposlenih na svežih oddelkih delikatese in pekarne.  
Veljavnih anket, ki so bile vključene v analizo, je bilo 349, kar predstavlja 54,9 %. 37 
(5,8 %) anket ni bilo veljavnih, ker so bile izpolnjene s strani zaposlenih na oddelkih 
mesnic ter sadja in zelenjave, ki niso bili vključeni v raziskavo. Te ankete se pri obdelavi 
podatkov niso upoštevale. 
4.1.1 Demografske značilnosti 
Demografske značilnosti respondentov, vključenih v raziskavo, so predstavljene v tabeli 1.  
Tabela 1: Demografske značilnosti respondentov, vključenih v raziskavo (n = 349)  
Značilnosti Kategorije n % 
Spol (n = 349) 
Ženske 343 98,3 
Moški 6 1,7 
Starost (n = 345) 
Do 35 let 90 26,1 
Od 36 do 45 let 149 43,2 
Nad 46 let 106 30,7 
Delovno mesto zaposlitve (n = 348) 
Prodajalec(ka) 221 63,5 
Vodja oddelka(ov)/poslovodja 127 36,5 
Izobrazba (n = 341) 
Nižja stopnja izobrazbe 205 60,1 
Višja stopnja izobrazbe 136 39,9 
Zaposlitev pri sedanjem delodajalcu (n = 341) 
Do 9 let 186 54,5 
Od 10 do 24 let 155 45,5 
Zaposlitev na sedanjem delovnem mestu  
(n = 342) 
Do 9 let 269 78,7 
Od 10 do 24 let 73 21,3 
Oddelek zaposlitve (n = 270) 
Delikatesa 208 77,0 
Pekarna 62 23,0 
Legenda: n – število respondentov, ki so odgovorili na vprašanje; % – delež respondentov, ki so odgovorili 
na vprašanje 
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Pri anketiranju je bila večina (98,3 %) respondentov ženskega spola. Največji delež 
(43,2 %) je zajemala starostna skupina od 36 do 45 let, sledijo respondenti starostne 
skupine nad 46 let (30,7 %), najmanj je bilo respondentov starih manj kot 35 let (26,1 %). 
Največ respondentov je bilo zaposlenih na delovnem mestu prodajalca (63,5 %), sledijo 
tisti, ki so bili zaposleni na delovnem mestu vodje oddelka ali poslovodje. Največ 
respondentov je imelo zaključeno nižjo stopnjo izobrazbe (60,1 %), manj je bilo 
repondentov z višjo izobrazbo. Nekaj več kot polovica respondentov je bilo pri sedanjem 
delodajalcu zaposlenih manj kot 9 let (60,1 %), ostali so bili tam zaposleni več kot 10 in 
manj kot 24 let. Večina respondentov (78,7 %) je bila na sedanjem delovnem mestu 
zaposlenih manj kot devet let, manjšina pa več kot 10 in manj kot 24 let. Večina 
respondentov (77,0 %) je bila zaposlena na oddelku delikatese, manjšina pa na oddelku 
pekarne (Tabela 1). 
4.1.2 Usposabljanje o higieni živil 
V nadaljevanju so predstavljeni rezultati udeležbe respondentov na usposabljanjih o higieni 
živil, kakršna se trenutno v obravnavanem podjetju izvajajo.  
Vprašanje: Ali se redno udeležujete usposabljanja o higieni živil? 
Skoraj vsi respondenti (98,6 %) se redno udeležujejo usposabljanj o higieni živil, le nekaj 
posameznikov (1,4 %) je odgovorilo, da se usposabljanj ne udeležujejo redno. Nihče od 
respondentov ni navedel razloga za neudeležbo.  
Vprašanje: Kdaj ste se udeležili zadnjega usposabljanja o higieni živil? 
Večina respondentov se je zadnjega usposabljanja udeležila pred manj kot enim letom, pri 
manjšini respondentov pa je od zadnjega usposabljanja minilo več kot eno leto (Slika 2).  
 
Slika 2: Zadnje usposabljanje o higieni živil (n = 270) 
64,8%
35,2% manj kot 1 leto
več kot eno leto
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Vprašanje: Kaj spremljate na usposabljanju iz higiene živil? 
Na vprašanje o spremljanju predavanj o higieni živil so skoraj vsi respondenti (97,4%) 
odgovorili, da spremljajo celotno predavanje, le nekaj respondentov (1,1 %) spremlja samo 
del, ki je namenjen njihovemu oddelku; tudi za možnost »drugo« se je odločilo le nekaj 
posameznih respondentov (1,4 %). Najpogostejši razlog, da se niso udeležili usposabljanja, 
je bil, da so se zaposlili šele pred kratkim (Slika 3).  
 
Slika 3: Spremljanje usposabljanja o higieni živil (n = 349). 
Vprašanje: V kolikor bi bilo usposabljanje o higieni živil neobvezno, ali bi se ga kljub 
temu udeležili? 
Skoraj vsi respondenti (98,3 %) bi se usposabljanja udeležili, tudi če bi bilo neobvezno, le 
nekaj posameznikov (1,7 %) se ga ne bi. Komentarjev pri odgovorih ni bilo.  
4.1.3 Mnenje respondentov o usposabljanju o higieni živil 
V nadaljevanju so predstavljena mnenja respondentov o usposabljanju o higieni živil. 
Trditev: Usposabljanje o higieni živil mi je v breme. 
Več kot polovica respondentov (54,7 %) se sploh ni strinjala s trditvijo, sledijo tisti, ki se s 
trditvijo niso strinjali (34,4 %). Respondentov, ki so se s trditvijo strinjali, je bilo 6,6 %. 
Nekaj posameznim respondentom je bilo vseeno (1,7 %) oziroma so se zelo strinjali (2,6 








Slika 4: Trditev: Usposabljanje o higieni živil mi je/ni v breme (n = 349). 
Trditev: Usposabljanje o higieni živil je pomembno za moje delo. 
Več kot polovica respondentov (55,4 %) se je zelo strinjala s trditvijo, da je usposabljanje 
o higieni živil pomembno za njihovo delo, sledijo respondenti, ki so se s trditvijo strinjali 
(44,4 %), le en posameznik (0,3 %) pa se sploh ni strinjal, da je usposabljanje o higieni 
živil pomembno za njegovo delo (Slika 5).  
 
Slika 5: Trditev: Usposabljanje o higieni živil je pomembno za moje delo (n = 349). 
Trditev: Znanje, ki ga pridobim na usposabljanju iz higiene živil, mi daje dovolj 
uporabnega znanja, da znam pri svojem delu varno ravnati z živili. 
Več kot polovica (51,3 %) respondentov se je strinjala, da jim znanje, ki ga pridobijo na 
usposabljanju iz higiene živil, daje dovolj uporabnega znanja, da znajo pri svojem delu 
varno ravnati z živili, nekaj manj je tistih (47,3 %), ki so se s trditvijo zelo strinjali. Le 
nekaj posameznih respondentov (1,4 %) se s trditvijo ni strinjalo (Slika 6). 
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Slika 6:Trditev: Znanje, ki ga pridobim na usposabljanju iz higiene živil, mi daje dovolj 
uporabnega znanja, da znam pri svojem delu varno ravnati z živili (n = 349). 
Trditev: Pri usposabljanju o higieni živil me moti, da moram poslušati tudi teme, ki 
niso namenjene mojim delovnim nalogam (na primer: če delam na oddelku za 
delikatese, moram poslušati o pravilih na oddelku sadja in zelenjave ...). 
Največ respondentov (43,6 %) se sploh ni strinjalo s trditvijo, da jih moti, da morajo 
poslušati tudi teme, ki niso namenjene njihovim nalogam, sledijo respondenti (39,5 %), ki 
se s trditvijo niso strinjali. Respondentov, ki so se s trditvijo strinjali, je bilo 7,7 % in 6,6 % 
respondentom je bilo vseeno. Tistih, ki so se s trditvijo zelo strinjali, je bilo najmanj - 2,6 
% (Slika 7). 
 
Slika 7: Trditev: Pri usposabljanju o higieni živil me moti, da moram poslušati tudi teme, 
ki niso namenjene mojim delovnim nalogam (n= 349 ). 
Trditev: Z usposabljanjem na delovnem mestu bi lahko pridobil/a več znanja, ki bi ga 
lahko uporabil/a pri svojem delu. 
Večina respondentov (65,3 %) se je s trditvijo strinjala, 20,9 % respondentov pa se je s 
trditvijo zelo strinjalo. Sledijo tisti, ki se s trditvijo niso strinjali (10,0 %). Nekaj 
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%), če bi z usposabljanjem na delovnem mestu pridobili več znanja, ki bi ga lahko 
uporabili pri svojem delu (Slika 8).  
 
Slika 8: Trditev: Z usposabljanjem na delovnem mestu bi lahko pridobil/a več znanja, ki bi 
ga lahko uporabil/a pri svojem delu (n = 349) 
Trditev: Všeč bi mi bilo, če bi mi nekdo med usposabljanjem na delovnem mestu 
pokazal morebitne napake in me naučil, kako naj jih odpravim. 
Večina respondentov (63,0 %) se je s trditvijo strinjala ali zelo strinjala (32,1 %). Nekaj 
posameznih respondentov (2,3 %) se s trditvijo ni strinjalo, 1,7 % respondentom je bilo 
vseeno, 0,9 % respondentov pa se sploh ni strinjalo s trditvijo, da bi jim bilo všeč, če bi jim 
kdo med usposabljanjem na delovnem mestu pokazal morebitne napake in jih naučil, kako 
jih odpraviti (Slika 9).  
 
Slika 9: Trditev: Všeč bi mi bilo, če bi mi kdo med usposabljanjem na delovnem mestu 
pokazal moje morebitne napake in me naučil, kako jih odpravim (n = 349). 
Trditev: Z usposabljanjem na delovnem mestu bi lahko dobil/a konkretne odgovore 
na vprašanja, ki se mi postavljajo pri opravljanju svojih nalog. 
Večina respondentov (66,8 %) se je strinjala s trditvijo, da bi z usposabljanjem na 
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opravljanju njihovih nalog. Sledijo respondenti (30,1%), ki so se s trditvijo zelo strinjali. 
Nekaj posameznih respondentov (2,3 %) se s trditvijo ni strinjalo ali jim je bilo vseeno 
(0,6 %), en posameznik (0,3 %) pa se s trditvijo sploh ni strinjal (Slika 10). 
  
Slika 10: Trditev: Z usposabljanjem na delovnem mestu bi lahko dobil/a konkretne 
odgovore na vprašanja, ki se mi postavijo pri opravljanju nalog (n = 349). 
Trditev: Z usposabljanjem na delovnem mestu bi lahko svoje delo opravil/a bolj 
kakovostno. 
Večina respondentov (64,2 %) se je s trditvijo strinjala, 30,1 % respondentov pa se je s 
trditvijo zelo strinjalo. Respondentov, ki se s trditvijo niso strinjali, je bilo 5,2 %. Enemu 
respondentu (0,3 %) je bilo vseeno, en respondent (0,3 %) pa se sploh ni strinjal s trditvijo, 
da bi z usposabljanjem na delovnem mestu svoje delo opravil/a bolj kakovostno (Slika 11).  
 
Slika 11: Trditev: Z usposabljanjem na delovnem mestu bi lahko svoje delo opravil/a bolj 
kakovostno (n = 349). 
Trditev: Z usposabljanjem na delovnem mestu bi lahko svoje delo opravil/a bolj 
učinkovito. 
Večina respondentov (67,3 %) se je strinjala s trditvijo, da bi z usposabljanjem na 
delovnem mestu o svoje delo lahko opravili bolj učinkovito. Sledijo respondenti, ki so se s 
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trditvijo zelo strinjali (24,9 %) in tisti, ki se s trditvijo niso strinjali (6,6 %). Nekaj 
posameznim respondentom (0,9 %) je bilo vseeno, le en posameznik (0,3 %) pa se sploh ni 
strinjal, da bi z usposabljanjem na delovnem mestu svoje delo lahko opravil/a bolj 
učinkovito (Slika 12). 
 
Slika 12: Trditev: Z usposabljanjem na delovnem mestu bi lahko svoje delo opravil/a bolj 
učinkovito (n = 349). 
Trditev: Z usposabljanjem na delovnem mestu bi bil/a pri opravljanju svojega del 
bolj zadovoljna/zadovoljen. 
Večina respondentov (66,5 %) se je s trditvijo strinjala. Sledijo respondenti (23,8 %), ki so 
se s trditvijo zelo strinjali, in tisti (6,0 %), ki se s trditvijo niso strinjali. Nekaj 
respondentom (2,9 %) je bilo vseeno, trije posamezniki (0,9 %) pa se sploh niso strinjali, 
da bi bili z usposabljanjem na delovnem mestu pri opravljanju svojega dela bolj zadovoljni 
(Slika 13).  
 
Slika 13: Trditev: z usposabljanjem na delovnem mestu bi bil/a pri opravljanju svojega 
dela bolj zadovoljna / zadovoljen (n = 349). 
Trditev: Na lestvici od 1 do 10 ocenite, kako uporabno je znanje, da znate pri svojem 
delu varno ravnati z živili, ki ga pridobite pri obstoječem sistemu usposabljanja. 
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Večina (51,9 %) respondentov se je odločilo za najvišjo oceno: 10. Sledijo respondenti, ki 
so usposabljanje ocenili z oceno 9 (18,3 %), 8 (17,8 %) in 7 (5,4 %) respondentov. Za nižje 
ocene to je za ocene 2, 4, 5 in 6 se je odločilo manj kot 7 % respondentov. Za najnižjo 
oceno se ni odločil nihče, prav tako ne za oceno tri. Ti dve oceni nista prikazani (Slika 14).  
 
Slika 14: Ocena uporabnosti znanja, da znate pri svojem delu varno ravnati z živili, ki ga 
pridobite pri obstoječem sistemu izobraževanja (n = 349). 
Vprašanje: Kako pogosto bi po vašem mnenju moralo biti organizirano 
usposabljanje o higieni živil?  
Večina (57 %) respondentov je menila, da bi moralo biti usposabljanje o higieni živil 
organizirano enkrat letno, sledijo respondenti (28,7 %), ki so bili mnenja, da bi moralo 
usposabljanje potekati na vsaki 2 leti, in tisti (7,4 %), ki so menili, da bi moralo 
usposabljanje potekati dvakrat letno. Manjši delež respondentov (4,9 %) je menil, da bi 
moralo biti usposabljanje organizirano vsakih 5 let, le nekaj posameznikov (2 %) pa je bilo 
mnenja, da bi moralo biti usposabljanje organizirano enkrat mesečno (Slika 15).  
 
Slika 15: Pogostnost organiziranega usposabljanja o higieni živil (n = 349). 
Vprašanje: Katera oblika usposabljanja bi bila po vašem mnenju najbolj primerna in 
uporabna?  

























Za večino respondentov (60,1 %) bi bila najbolj primerna in uporabna oblika 
usposabljanja, kjer so hkrati vključeni zaposleni vseh oddelkov (kot poteka do sedaj). 
Ostali respondenti (39,9 %) so izbrali kot najbolj primerno usposabljanje na delovnem 
mestu, ki bi potekalo individualno ali v manjših skupinah, ločeno za posamezne oddelke 
(Slika 16).  
 
Slika 16: Primernost in uporabnost oblike usposabljanja o higieni živil (n = 349). 
Katere vsebine si še želite slišati na usposabljanjih o higieni živil? 
Od vseh respondentov si jih le 8,3 % želi slišati dodatne vsebine na usposabljanjih o 
higieni živil. Podanih je bilo 26 različnih tem. Najpogosteje si želijo dodatnih vsebin, kot 
so: seznanjanje z novostmi (2 % respondentov), roki trajanja (1,4 % respondentov), 
spremljanje temperature živil (1,4 % respondentov), označevanje živil - deklaracije (1,4 % 
respondentov), bakterijske okužbe (1,4 % respondentov), sledljivost (1,1 % respondentov), 
načela sistema HACCP (1,1 % respondentov), higiena živil (0,86 % respondentov), 
kakovost in svežina živil (0,57 % respondentov), alergeni v živilih (0,57 % respondentov), 
na kaj morajo biti še posebej pozorni pri higieni živil (0,57 % respondentov). Po enkrat so 
bile predlagane naslednje teme: vpliv aditivov na živila, bio/eko pridelava živil, prenosi 
virusnih okužb, skladiščenje živil, prevzem svežega blaga, izpolnjevanje evidenc, higiena 
rok, vsebine, ki se nanašajo neposredno na samo delo, praktični primeri, proces ravnanja z 
živili od prevzema do prodaje, informacije o novih živilih v ponudbi, primeri korektivnih 
ukrepov v primeru neskladja, peka mesa in primeri nepravilnih praks. 
4.1.4 Analiza povezanosti  
V tabeli 2 so predstavljeni rezultati o povezanosti med demografskimi značilnostmi 
respondentov in odgovori na vprašanje o udeležbi na zadnjem usposabljanju o higieni živil. 
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Tabela 2: Primerjava demografskih značilnosti respondentov in udeležbe na zadnjem 
usposabljanju o higieni živil 
Značilnosti Zadnjega usposabljanja o higieni živil sem se udeležil(a): 
Pred manj kot enim letom Pred več kot enim letom p 
n % n % 
STAROST (n = 327) 
Do 35 let  51 65,4 27 34,6 0,242 
Od 36 do 45 let 100 69,0 45 31,0 
Nad 46 let  61 58,7 43 41,3 
DELOVNO MESTO ZAPOSLITVE (n = 329) 
Prodajalec(ka) 143 69,8 62 30,2 *0,024 
Vodja 
oddelka(ov)/poslovodja 
 71 57,3 53 42,7 
IZOBRAZBA (n = 322) 
Nižja stopnja izobrazbe 126 64,6 69 35,4 0,892 
Višja stopnja izobrazbe  83 65,4 44 34,6 
ZAPOSLITEV PRI SEDANJEM DELODAJALCU (n = 322) 
Do 9 let 115 67,6 55 32,4 0,469 
Od 10 do 24 let  97 63,8 55 36,2 
ZAPOSLITEV NA SEDANJEM DELOVNEM MESTU (n = 323) 
Do 9 let 163 65,2 87 34,8 0,782 
Od 10 do 24 let  49 67,1 24 32,9 
ODDELEK ZAPOSLITVE (n = 254) 
Delikatesa 139 70,9 57 29,1 0,432 
Pekarna  38 65,5 20 34,5 
Legenda: p - vrednost (statistična pomembnost/značilnost), *p < 0,05; n – število respondentov, ki so 
odgovorili na vprašanje; %. – delež respondentov, ki so odgovorili na vprašanje. 
Zadnjega usposabljanja o higieni živil se je pred manj kot enim letom udeležilo več 
respondentov na delovnem mestu prodajalca kot na delovnem mestu poslovodje/vodje 
oddelkov. Delež respondentov, ki so se usposabljanja udeležili pred več kot enim letom, je 
na splošno manjši, vendar je večji pri respondentih, zaposlenih na delovnem mestu vodje 
oddelkov/poslovodje. Razlika med opazovanimi spremenljivkami je statistično značilna      
(p = 0,024). Pred manj kot enim letom se je v vseh ostalih kategorijah demografskih 
značilnosti usposabljanja udeležilo več kot 60 % respondentov, razen v starostni skupini 
nad 46 let, kjer je bil delež nekoliko manjši. Pred več kot enim letom se je usposabljanja 
udeležilo manj respondentov, vendar je njihov delež še vedno več kot 30 %, razen pri 
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respondentih z oddelka delikatese, kjer je delež nekoliko manjši. Podrobnejši podatki so 
predstavljeni v tabeli 2. Razlike med opazovanimi spremenljivkami niso statistično 
značilne. Podrobnejši podatki analize povezanosti med opazovanimi spremenljivkami so 
predstavljeni v tabeli 2. 
V tabeli 3 so predstavljeni rezultati o povezanosti med demografskimi značilnostmi 
respondentov in odgovori na trditev: »Usposabljanje o higieni živil mi je v breme.« 
Tabela 3: Primerjava demografskih značilnosti respondentov s trditvijo: »Usposabljanje o 
higieni živil mi je v breme.« 
Značilnosti Trditev: Usposabljanje o higieni živil mi je v breme 






Se strinjam Se zelo 
strinjam 
p 
n % n % n % n % n % 
STAROST (n = 345) 
Do 35 let 49 54,4 34 37,8 2 2,2  5 5,6 0 0,0 0,283 
Od 36 do 45 let 85 57,0 49 32,9 4 2,7  7 4,7 4 2,7 
Nad 46 let 56 52,8 35 33,0 0 0,0 11 10,4 4 3,8 
DELOVNO MESTO ZAPOSLITVE (n = 348) 




80 63,0 42 33,1 1 0,8  2 1,6 2 1,6 
IZOBRAZBA (n = 341) 
Nižja stopnja 
izobrazbe 
101 49,3 79 38,5 3 1,5 16 7,8 6 2,9 0,167 
Višja stopnja 
izobrazbe 
85 62,5 41 30,1 2 1,5  6 4,4 2 1,5 
ZAPOSLITEV PRI SEDANJEM DELODAJALCU (n = 341) 
Do 9 let 99 53,2 66 35,5 3 1,6 15 8,1 3 1,6 0,573 
Od 10 do 24 let 86 55,5 52 33,5 3 1,9  8 5,2 6 3,9 
ZAPOSLITEV NA SEDANJEM DELOVNEM MESTU (n = 342) 
Do 9 let 152 56,5 93 34,6 3 1,1 16 5,9 5 1,9 0,081 
Od 10 do 24 let 33 45,2 26 35,6 3 4,1  7 9,6 4 5,5 
ODDELEK ZAPOSLITVE (n = 270) 
Delikatesa 112 53,8 71 34,1 3 1,4 15 7,2 7 3,4 0,320 
Pekarna 26 41,9 25 40,3 3 4,8  6 9,7 2 3,2 
Legenda: p - vrednost (statistična pomembnost/značilnost), *p < 0,05; n – število respondentov, ki so 
odgovorili na vprašanje; % – delež respondentov, ki so odgovorili na vprašanje. 
Pri respondentih, ki so bili zaposleni na delovnem mestu vodje oddelka/poslovodje, se jih 
več kot 60 % sploh ni strinjalo, nekaj več kot 30 % pa se jih ni strinjalo s trditvijo. Pri 
respondentih, zaposlenih na delovnem mestu prodajalca, je ta razlika nekoliko manjša, in 
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sicer se s trditvijo sploh ni strinjalo nekaj več kot 50 % respondentov, ni pa se strinjalo 
nekaj več kot 30 % respondentov. Ostale možnosti odgovorov je izbralo le nekaj 
posameznih respondentov. Razlika med opazovanimi spremenljivkami je statistično 
značilna (p = 0,018). V ostalih kategorijah demografskih značilnosti respondentov se prav 
tako večina sploh ni strinjala s trditvijo, sledijo tisti, ki se s trditvijo niso strinjali. Ostale 
možnosti je izbralo le nekaj posameznikov. Razlike med opazovanimi spremenljivkami 
niso statistično značilne. Podrobnejši podatki analize povezanosti med opazovanimi 
spremenljivkami so predstavljeni v tabeli 3. 
V tabeli 4 so predstavljeni rezultati o povezanosti med demografskimi značilnostmi 
respondentov in mnenjem o pomembnosti higiene živil za njihovo delo. 
Tabela 4: Primerjava demografskih značilnosti respondentov z mnenjem o pomembnosti 
usposabljanja za delo 
Značilnosti Trditev: Usposabljanje o higieni živil je pomembno za moje delo. 
Sploh se ne 
strinjam 
Se strinjam Zelo se strinjam p 
n % n % n % 
STAROST (n = 345 )  
Do 35 let 0 0,0  41 45,6 49 54,4 0,122 
Od 36 do 45 let 0 0,0  57 38,3 92 61,7 
Nad 46 let 1 0,9  55 51,9 50 47,2 
DELOVNO MESTO ZAPOSLITVE (n = 348 )  




0 0,0  47 37,0  80 63,0 
IZOBRAZBA (n = 341)  
Nižja stopnja 
izobrazbe 
1 0,5  98 47,8 106 51,7 0,184 
Višja stopnja 
izobrazbe 
0 0,0  53 39,0  83 61,0 
ZAPOSLITEV PRI SEDANJEM DELODAJALCU (n = 341)  
Do 9 let 0 0,0  86 46,2 100 53,8 0,509 
Od 10 do 24 let 1 0,6  58 43,9  86 55,5 
ZAPOSLITEV NA SEDANJEM DELOVNEM MESTU (n = 342)  
Do 9 let 0 0,0 123 45,7 146 54,3 0,131 
Od 10 do 24 let 1 1,4  30 41,1  42 57,5 
ODDELEK ZAPOSLITVE (n = 270)  
Delikatesa 0 0,0  97 46,6 111 53,4 0,158 
Pekarna 1 1,6  31 50,0  30 48,4 
Legenda: p-vrednost (statistična pomembnost/značilnost), p < 0,05; n – število respondentov, ki so odgovorili 
na vprašanje; % – delež respondentov, ki so odgovorili na vprašanje. 
Največ respondentov iz vseh skupin demografskih značilnosti se je s trditvijo zelo 
strinjalo. Sledijo tisti, ki so se s trditvijo strinjali. Izjema so respondenti, ki so stari več kot 
46 let in tisti zaposleni na oddelku pekarne, ki so se v večjem deležu strinjali in v manjšem 
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deležu zelo strinjali s trditvijo. Razlike med opazovanimi spremenljivkami niso statistično 
značilne. Podrobnejši podatki analize povezanosti med opazovanimi spremenljivkami so 
predstavljeni v tabeli 4. 
V tabeli 5 so predstavljeni rezultati o povezanosti med demografskimi značilnostmi 
respondentov in o njihovem mnenju o uporabnosti znanja, ki ga pridobijo na usposabljanju 
iz higiene živil, da znajo pri svojem delu varno ravnati z njimi. 
Tabela 5: Primerjava demografskih značilnosti respondentov s trditvijo: »Znanje, ki ga 
pridobim pri usposabljanju iz higiene živil, mi daje dovolj uporabnega znanja, da znam pri 
svojem delu varno ravnati z živili«. 
Značilnosti Trditev: Znanje, ki ga pridobim pri usposabljanju iz higiene živil, mi daje dovolj 
uporabnega znanja, da znam pri svojem delu varno ravnati z živili 
Se ne strinjam Se strinjam Zelo se strinjam p 
n % n % n % 
STAROST (n = 345)  
Do 35 let 0 0,0  53 58,9  37 41,1 0,312 
Od 36 do 45 let 2 1,3  75 50,3  72 48,3 
Nad 46 let 2 1,9  48 45,3  56 52,8 
DELOVNO MESTO ZAPOSLITVE (n = 348)  




2 1,6  66 52,0  59 46,5 
IZOBRAZBA (n = 341)  
Nižja stopnja 
izobrazbe 
5 2,4 100 48,8 100 48,8 0,121 
Višja stopnja 
izobrazbe 
0 0,0  75 55,1  61 44,9 
ZAPOSLITEV PRI SEDANJEM DELODAJALCU (n = 341)  
Do 9 let 3 1,6  96 51,6  87 46,8 0,935 
Od 10 do 24 let 2 1,3  78 50,3  75 48,4 
ZAPOSLITEV NA SEDANJEM DELOVNEM MESTU (n = 342)  
Do 9 let 3 1,1 142 52,8 124 46,1 0,491 
Od 10 do 24 let 2 2,7  35 47,9  36 49,3 
ODDELEK ZAPOSLITVE (n=270)  
Delikatesa 4 1,9 107 51,4  97 46,6 0,963 
Pekarna 1 1,6  31 50,0  30 48,4 
Legenda: p - vrednost (statistična pomembnost/značilnost), p < 0,05; n – število respondentov, ki so 
odgovorili na vprašanje; % – delež respondentov, ki so odgovorili na vprašanje. 
Ne glede na demografske značilnosti respondentov so si rezultati primerjave teh 
značilnosti z mnenjem o uporabnosti znanja, ki ga pridobijo na usposabljanju iz higiene 
živil, da znajo pri svojem delu varno ravnati z njimi zelo podobni. Velika večina 
respondentov se strinja oziroma zelo strinja s trditvijo. Le nekaj posameznih respondentov 
v vseh skupinah demografskih značilnosti se s trditvijo ni strinjala, vendar je delež 
respondentov zelo nizek saj znaša manj kot 3 %. Razlike med opazovanimi 
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spremenljivkami niso statistično značilne. Podrobnejši podatki analize povezanosti med 
opazovanimi spremenljivkami so predstavljeni v tabeli 5. 
V tabeli 6 so predstavljeni rezultati o povezanosti med demografskimi značilnostmi 
respondentov in o njihovem mnenju, da jih moti, da morajo pri usposabljanju o higieni 
živil poslušati tudi teme, ki niso namenjene njihovim delovnim nalogam. 
Tabela 6: Primerjava demografskih značilnosti respondentov s trditvijo: »Pri 
usposabljanju o higieni živil me moti, da moram poslušati tudi teme, ki niso namenjene 
mojim delovnim nalogam« 
Značilnosti Trditev: Pri usposabljanju o higieni živil me moti, da moram poslušati tudi teme, 
ki niso namenjene mojim delovnim nalogam  






Se strinjam Se zelo 
strinjam 
p 
n % n % n % n % n % 
STAROST (n = 345) 
Do 35 let  37 41,1 29 32,2 13 14,
4 
 8 8,9 3 3,3 0,059 
Od 36 do 45 let  65 43,6 66 44,3  6 4,0 10 6,7 2 1,3 
Nad 46 let  49 46,2 41 38,7  4 3,8  9 8,5 3 2,8 
DELOVNO MESTO ZAPOSLITVE (n = 348 ) 




 65 51,2 48 37,8  7 5,5  5  3,9 2 1,6 
IZOBRAZBA (n = 341) 
Nižja stopnja 
izobrazbe 
 84 41,0 84 41 12 5,9 19 9,3 6 2,9 0,349 
Višja stopnja 
izobrazbe 
 68 50,0 48 35,3 10 7,4  7 5,1 3 2,2 
ZAPOSLITEV PRI SEDANJEM DELODAJALCU (n = 341) 
Do 9 let  73 39,2 75 40,3 15 8,1 20 10,8 3 1,6 0,108 
Od 10 do 24 let  74 47,7 61 39,4  8 5,2  7  4,5 5 3,2 
ZAPOSLITEV NA SEDANJEM DELOVNEM MESTU (n = 342) 
Do 9 let 118 43,9 105 39,0 19 7,1 22 8,2 5 1,9 0,498 
Od 10 do 24 let  30 41,1 30 41,1  4 5,5  5 6,8 4 5,5 
ODDELEK ZAPOSLITVE (n = 270) 
Delikatesa  85 40,9 83 39,9 15 7,2 21 10,1 4 1,9 0,089 
Pekarna  18 29,0 31 50,0  6 9,7  3  4,8 4 6,5 
Legenda: p - vrednost (statistična pomembnost/značilnost), p < 0,05; n – število respondentov, ki so 
odgovorili na vprašanje; % – delež respondentov, ki so odgovorili na vprašanje. 
Največji delež respondentov se, ne glede na demografske značilnosti, s trditvijo sploh ni 
strinjal ali se ni strinjal. Najmanj respondentov iz vseh demografskih skupin se je s 
trditvijo zelo strinjalo in jih je zelo motilo, da morajo pri usposabljanju poslušati tudi teme, 
ki niso namenjene njihovim delovnim nalogam. Razlike med opazovanimi 
spremenljivkami niso statistično značilne. Podrobnejši podatki analize povezanosti med 
opazovanimi spremenljivkami so predstavljeni v tabeli 6. 
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V tabeli 7 so predstavljeni rezultati o povezanosti med demografskimi značilnostmi 
respondentov in o njihovem mnenju, da bi z usposabljanjem na delovnem mestu lahko 
pridobili več znanja, ki bi ga lahko uporabili pri svojem delu. 
Tabela 7: Primerjava demografskih značilnosti respondentov s trditvijo: »Z 
usposabljanjem na delovnem mestu bi lahko pridobil(a) več znanja, ki bi ga lahko 
uporabil(a) pri svojem delu«. 
Značilnosti Trditev: Z usposabljanjem na delovnem mestu bi lahko pridobil (a) več znanja, ki 
bi ga lahko uporabil(a) pri svojem delu 






Se strinjam Se zelo 
strinjam 
p 
n % n % n % n % n % 
STAROST (n = 345 ) 
Do 35 let 1 1,1 13 14,4 1 1,1  59 65,6 16 17,8 0,520 
Od 36 do 45 let 4 2,7  9  6,0 4 2,7 100 67,1 32 21,5 
Nad 46 let 2 1,9 12 11,3 1 0,9  67 63,2 24 22,6 
DELOVNO MESTO ZAPOSLITVE (n = 348 ) 




2 1,6 15 11,8 2 1,6  77 60,6 31 24,4 
IZOBRAZBA (n = 341) 
Nižja stopnja 
izobrazbe 
5 2,4 21 10,2 4 2,0 128 62,4 47 22,9 0,711 
Višja stopnja 
izobrazbe 
2 1,5 14 10,3 2 1,5  94 69,1 24 17,6 
ZAPOSLITEV PRI SEDANJEM DELODAJALCU (n = 341) 
Do 9 let 5 2,7 18  9,7 3 1,6 125 67,2 35 18,8 0,819 
Od 10 do 24 let 2 1,3 17 11,0 3 1,9  99 63,9 34 21,9 
ZAPOSLITEV NA SEDANJEM DELOVNEM MESTU (n = 342) 
Do 9 let 7 2,6 27 10,0 3 1,1 179 66,5 53 19,7 0,274 
Od 10 do 24 let 0 0,0  8 11,0 3 4,1  46 63,0 16 21,9 
ODDELEK ZAPOSLITVE (n = 270) 
Delikatesa 5 2,4 30 14,4 4 1,9 135 64,9 34 16,3 0,183 
Pekarna 1 1,6  2  3,2 1 1,6  45 72,6 13 21,0 
Legenda: p - vrednost (statistična pomembnost/značilnost), p < 0,05, n – število respondentov, ki so 
odgovorili na vprašanje; % – delež respondentov, ki so odgovorili na vprašanje. 
V vseh kategorijah demografskih značilnosti so si bili deleži pri odgovorih podobni. 
Največ je bilo tistih, ki so se strinjali s trditvijo, in sicer več kot 60 % v vseh kategorijah. 
Sledijo tisti, ki so se s trditvijo zelo strinjali, vendar je njihov delež manjši. Za ostale tri 
možnosti, to je: mi je vseeno, se strinjam, se sploh ne strinjam, se je odločilo nekaj 
posameznih respondentov, njihov delež pa je bil manj kot 15 %. Razlika med opazovanimi 
spremenljivkami ni statistično značilna. Podrobnejši podatki analize povezanosti med 
opazovanimi spremenljivkami so predstavljeni v tabeli 7. 
V tabeli 8 so predstavljeni rezultati povezanosti med demografskimi značilnostmi 
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respondentov in njihovem mnenju, da bi jim bilo všeč, če bi jim kdo med usposabljanjem 
na delovnem mestu pokazal njihove morebitne napake in jih naučil, kako jih odpraviti.  
Tabela 8: Primerjava demografskih značilnosti respondentov s trditvijo: »Všeč bi mi bilo, 
če bi mi kdo med usposabljanjem na delovnem mestu pokazal moje morebitne napake in 
me naučil, kako jih odpravim.« 
Značilnosti Trditev: Všeč bi mi bilo, če bi mi kdo med usposabljanjem na delovnem mestu 
pokazal moje morebitne napake in me naučil, kako jih odpravim 






Se strinjam Se zelo 
strinjam 
p 
n % n % n % n % n % 
STAROST (n = 345) 
Do 35 let 3 3,3 2 2,2 2 2,2  61 67,8 22 24,4 0,160 
Od 36 do 45 let 0 0,0 3 2,0 3 2,0  92 61,7 51 34,2 
Nad 46 let 0 0,0 2 1,9 1 0,9  65 61,3 38 35,8 
DELOVNO MESTO ZAPOSLITVE (n = 348) 




1 0,8 3 2,4 3 2,4  78 61,4 42 33,1 
IZOBRAZBA (n = 341) 
Nižja stopnja 
izobrazbe 
1 0,5 7 3,4 0 0,0 134 65,4 63 30,7 *0,010 
Višja stopnja 
izobrazbe 
2 1,5 1 0,7 6 4,4  80 58,8 47 34,6 
ZAPOSLITEV PRI SEDANJEM DELODAJALCU (n = 341) 
Do 9 let 2 1,1 5 2,7 3 1,6 117 62,9 59 31,7 0,979 
Od 10 do 24 let 1 0,6 3 1,9 3 1,9  99 63,9 49 31,6 
ZAPOSLITEV NA SEDANJEM DELOVNEM MESTU (n = 342) 
Do 9 let 3 1,1 7 2,6 5 1,9 170 63,2 84 31,2 0,857 
Od 10 do 24 let 0 0,0 1 1,4 1 1,4  47 64,4 24 32,9 
ODDELEK ZAPOSLITVE (n = 270) 
Delikatesa 1 0,5 6 2,9 2 1,0 140 67,3 59 28,4 0,369 
Pekarna 1 1,6 0 0,0 2 3,2  41 66,1 18 29,0 
Legenda: p - vrednost (statistična pomembnost/značilnost), *p < 0,05, n – število respondentov, ki so 
odgovorili na vprašanje; % – delež respondentov, ki so odgovorili na vprašanje. 
Respondenti z nižjo stopnjo izobrazbe so se strinjali s trditvijo v več kot 60 %. Delež tistih, 
ki so se s trditvijo zelo strinjali, je malo nad 30 %. Tudi respondenti z višjo stopnjo 
izobrazbe so se v večini odločili, da se s trditvijo strinjajo in je delež tistih, ki so se s 
trditvijo zelo strinjali, manjši. Ostale možnosti je izbralo le nekaj posameznikov. Razlika 
med opazovanimi spremenljivkami je statistično značilna (p = 0,010). V ostalih kategorijah 
demografskih značilnosti se je prav tako večina respondentov strinjala s trditvijo, sledijo 
tisti, ki so se s trditvijo zelo strinjali. Ostale možnosti je izbralo le nekaj posameznih 
respondentov. Razlike med opazovanimi spremenljivkami niso statistično značilne. 
Podrobnejši podatki analize povezanosti med opazovanimi spremenljivkami so 
predstavljeni v tabeli 8. 
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V tabeli 9 so predstavljeni rezultati povezanosti med demografskimi značilnostmi 
respondentov in njihovim mnenjem, da bi z usposabljanjem na delovnem mestu lahko 
dobili konkretne odgovore na vprašanja, ki se jim postavljajo pri opravljanju njihovih 
nalog. 
Tabela 9: Primerjava demografskih značilnosti respondentov s trditvijo: »Z 
usposabljanjem na delovnem mestu bi lahko dobil(a) konkretne odgovore na vprašanja, ki 
se mi postavljajo pri opravljanju svojih nalog.« 
Značilnosti Trditev: Z usposabljanjem na delovnem mestu bi lahko dobil(a) konkretne 
odgovore na vprašanja, ki se mi postavljajo pri opravljanju svojih nalog. 






Se strinjam Se zelo 
strinjam 
p 
n % n % n % n % n % 
STAROST (n = 345 ) 
Do 35 let 1 1,1 3 3,3 0 0,0  65 72,2 21 23,3 0,593 
Od 36 do 45 let 0 0,0 3 2,0 1 0,7  96 64,4 49 32,9 
Nad 46 let 0 0,0 2 1,9 1 0,9  70 66,0 33 31,1 
DELOVNO MESTO ZAPOSLITVE (n = 348 ) 




0 0,0 3 2,4 0 0,0  71 55,9 53 41,7 
IZOBRAZBA (n = 341) 
Nižja stopnja 
izobrazbe 
0 0,0 4 2,0 0 0,0 144 70,2 57 27,8 0,120 
Višja stopnja 
izobrazbe 
1 0,7 4 2,9 2 1,5  82 60,3 47 34,6 
ZAPOSLITEV PRI SEDANJEM DELODAJALCU (n = 341) 
Do 9 let 1 0,5 5 2,7 0 0,0 135 72,6 45 24,2 0,120 
Od 10 do 24 let 0 0,0 3 1,9 1 0,6  96 61,9 55 35,5 
ZAPOSLITEV NA SEDANJEM DELOVNEM MESTU (n = 342) 
Do 9 let 1 0,4 6 2,2 0 0,0 187 69,5 75 27,9 *0,043 
Od 10 do 24 let 0 0,0 2 2,7 2 2,7  43 58,9 26 35,6 
ODDELEK ZAPOSLITVE (n = 270) 
Delikatesa 1 0,5 6 2,9 1 0,5 152 73,1 48 23,1 0,305 
Pekarna 0 0,0 0 0,0 1 1,6  41 66,1 20 32,3 
Legenda: p - vrednost (statistična pomembnost/značilnost), *p < 0,05, n – število respondentov, ki so 
odgovorili na vprašanje; % – delež respondentov, ki so odgovorili na vprašanje. 
Pri respondentih, ki so bili zaposleni na delovnem mestu prodajalca, se jih je več kot 70 % 
strinjalo in nekaj več kot 20 % zelo strinjalo s trditvijo. Ta razlika je pri vodjih 
oddelkov/poslovodjih manjša, in sicer se je s trditvijo strinjalo nekaj več kot 50 % in zelo 
strinjalo nekaj več kot 40 % respondentov. Ostale možnosti je izbralo le nekaj 
posameznikov. Razlika med opazovanimi spremenljivkami je statistično značilna (p = 
0,007). Skoraj 70 % respondentov, ki so bili na sedanjem delovnem mestu zaposleni manj 
kot 9 let, se je s trditvijo strinjalo, nekaj manj kot 30 % pa se jih je s trditvijo zelo strinjalo. 
Pri respondentih, ki so na sedanjem delovnem mestu zaposleni od 10 do 24 let, se je več 
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respondentov strinjalo, kot zelo strinjalo s trditvijo. Ostale možnosti je izbralo le nekaj 
posameznikov. Razlika med opazovanimi spremenljivkami je statistično značilna (p = 
0,043). V ostalih kategorijah demografskih značilnosti se je prav tako večina respondentov 
strinjala in manjšina s trditvijo zelo strinjala. Ostale možnosti je izbralo le nekaj 
posameznih respondentov. Razlike med opazovanimi spremenljivkami niso statistično 
značilne. Podrobnejši podatki analize povezanosti med opazovanimi spremenljivkami so 
predstavljeni v tabeli 9. 
V tabeli 10 so predstavljeni rezultati o povezanosti med demografskimi značilnostmi 
respondentov in o njihovim mnenjem, da bi z usposabljanjem na delovnem mestu lahko 
svoje delo opravili bolj kakovostno. 
Tabela 10: Primerjava demografskih značilnosti respondentov s trditvijo: »Z 
usposabljanjem na delovnem mestu bi lahko svoje delo opravil(a) bolj kakovostno.« 
Značilnosti Trditev: Z usposabljanjem na delovnem mestu bi lahko svoje delo opravil(a) bolj 
kakovostno. 
 






Se strinjam Se zelo 
strinjam 
p 
n % n % n % n % n % 
STAROST (n = 345 ) 
Do 35 let 1 1,1  7 7,8 1 1,1 60 66,7 21 23,3 0,221 
Od 36 do 45 let 0 0,0  4 2,7 0 0,0 97 65,1 48 32,2 
Nad 46 let 0 0,0  6 5,7 0 0,0 66 62,3 34 32,1 
DELOVNO MESTO ZAPOSLITVE (n = 348) 




0 0,0  4 3,1 0 0,0 74 58,3 49 38,6 
IZOBRAZBA (n = 341) 
Nižja stopnja 
izobrazbe 
1 0,5 11 5,4 0 0,0 134 65,4 59 28,8 0,597 
Višja stopnja 
izobrazbe 
0 0,0  6 4,4 1 0,7 85 62,5 44 32,4 
ZAPOSLITEV PRI SEDANJEM DELODAJALCU (n = 341) 
Do 9 let 0 0,0 12 6,5 1 0,5 124 66,7 49 26,3 0,268 
Od 10 do 24 let 1 0,6  5 3,2 0 0,0 98 63,2 51 32,9 
ZAPOSLITEV NA SEDANJEM DELOVNEM MESTU (n = 342) 
Do 9 let 1 0,4 13 4,8 1 0,4 177 65,8 77 28,6 0,807 
Od 10 do 24 let 0 0,0  5 6,8 0 0,0 44 60,3 24 32,9 
ODDELEK ZAPOSLITVE (n = 270) 
Delikatesa 1 0,5 12 5,8 1 0,5 146 70,2 48 23,1 0,341 
Pekarna 0 0,0  4 6,5 0 0,0 36 58,1 22 35,5 
Legenda: p - vrednost (statistična pomembnost/značilnost), *p < 0,05, n – število respondentov, ki so 
odgovorili na vprašanje; % – delež respondentov, ki so odgovorili na vprašanje. 
Večina respondentov se je s trditvijo strinjala v vseh demografskih kategorijah. Sledijo 
tisti, ki so se s trditvijo zelo strinjali, vendar je njihov delež bistveno manjši. Za ostale tri 
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možnosti (mi je vseeno, se strinjam, se sploh ne strinjam) se je odločilo le nekaj 
posameznih respondentov. Razlike med opazovanimi spremenljivkami niso statistično 
značilne. Podrobnejši podatki analize povezanosti med opazovanimi spremenljivkami so 
predstavljeni v tabeli 10. 
V tabeli 11 so predstavljeni rezultati o povezanosti med demografskimi značilnostmi 
respondentov in o njihovim mnenjem, da bi z usposabljanjem na delovnem mestu lahko 
svoje delo opravili bolj učinkovito. 
Tabela 11: Primerjava demografskih značilnosti respondentov s trditvijo: »Z 
usposabljanjem na delovnem mestu bi lahko svoje delo opravil(a) bolj učinkovito.« 
Značilnosti Trditev: Z usposabljanjem na delovnem mestu bi lahko svoje delo opravil(a) bolj 
učinkovito. 






Se strinjam Se zelo 
strinjam 
p 
n % n % n % n % n % 
STAROST (n = 345 ) 
Do 35 let 0 0,0 11 12,2 3 3,3  57 63,3 19 21,1 *0,011 
Od 36 do 45 let 1 0,7  5 3,4 0 0,0  99 66,4 44 29,5 
Nad 46 let 0 0,0  6 5,7 0 0,0  77 72,6 23 21,7 
DELOVNO MESTO ZAPOSLITVE (n = 348) 




0 0,0  6 4,7 0 0,0  82 64,6 39 30,7 
IZOBRAZBA (n = 341) 
Nižja stopnja 
izobrazbe 
0 0,0 17 8,3 0 0,0 139 67,8 49 23,9 0,062 
Višja stopnja 
izobrazbe 
1 0,7  5 3,7 3 2,2  91 66,9 36 26,5 
ZAPOSLITEV PRI SEDANJEM DELODAJALCU (n = 341) 
Do 9 let 1 0,5 13 7,0 3 1,6 127 68,3 42 22,6 0,401 
Od 10 do 24 let 0 0,0  9 5,8 0 0,0 105 67,7 41 26,5 
ZAPOSLITEV NA SEDANJEM DELOVNEM MESTU (n = 342) 
Do 9 let 1 0,4 16 5,9 3 1,1 186 69,1 63 23,4 0,499 
Od 10 do 24 let 0 0,0  7 9,6 0 0,0  45 61,6 21 28,8 
ODDELEK ZAPOSLITVE (n = 270) 
Delikatesa 0 0,0 14 6,7 2 1,0 157 75,5 35 16,8 0,068 
Pekarna 0 0,0  7 11,3 1 1,6  36 58,1 18 29,0 
Legenda: p - vrednost (statistična pomembnost/značilnost), *p < 0,05, n – število respondentov, ki so 
odgovorili na vprašanje; % – delež respondentov, ki so odgovorili na vprašanje. 
Največji delež respondentov (več kot 70 %), ki so se s trditvijo strinjali, je bilo iz starostne 
kategorije nad 46 let. Delež tistih, ki so se s trditvijo zelo strinjali, je bistveno manjši in je 
znašal manj kot 30 % v vseh treh starostnih kategorijah; najmanj v starostni kategoriji do 
35 let in največ v starostni kategoriji od 36 do 45 let. Za ostale tri možnosti se je odločilo le 
nekaj posameznikov. Razlika med opazovanimi spremenljivkami je statistično značilna (p 
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= 0,011). V ostalih kategorijah demografskih značilnosti se je večina respondentov 
strinjala s trditvijo, sledijo tisti, ki so se s trditvijo zelo strinjali. Za ostale možne odgovore 
se je odločilo le nekaj posameznikov. Razlike med opazovanimi spremenljivkami niso 
statistično značilne. Podrobnejši podatki analize povezanosti med opazovanimi 
spremenljivkami so predstavljeni v tabeli 11. 
V tabeli 12 so predstavljeni rezultati o povezanosti med demografskimi značilnostmi 
respondentov in o njihovim mnenjem, da bi z usposabljanjem na delovnem mestu bili pri 
opravljanju svojega dela bolj zadovoljni. 
Tabela 12: Primerjava demografskih značilnosti respondentov s trditvijo: »Z 
usposabljanjem na delovnem mestu bi bil(a) pri opravljanju svojega dela bolj 
zadovoljen(a).« 
Značilnosti Trditev: Z usposabljanjem na delovnem mestu bi bil(a) pri opravljanju svojega 
dela bolj zadovoljen(a). 






Se strinjam Se zelo 
strinjam 
p 
n % n % n % n % n % 
STAROST (n = 345) 
Do 35 let 0 0,0  8 8,9 5 5,6  64 71,1 13 14,4 *0,035 
Od 36 do 45 let 2 1,3  5 3,4 5 3,4  92 61,7 45 30,2 
Nad 46 let 1 0,9  7 6,6 0 0,0  74 69,8 24 22,6 
DELOVNO MESTO ZAPOSLITVE (n = 348) 




1 0,8  6 4,7 2 1,6  81 63,8 37 29,1 
IZOBRAZBA (n = 341) 
Nižja stopnja 
izobrazbe 
0 0,0 14 6,8 6 2,9 136 66,3 49 23,9 0,428 
Višja stopnja 
izobrazbe 
2 1,5  6 4,4 4 2,9  91 66,9 33 24,3 
ZAPOSLITEV PRI SEDANJEM DELODAJALCU (n = 341) 
Do 9 let 2 1,1 10 5,4 7 3,8 126 67,7 41 22,0 0,817 
Od 10 do 24 let 1 0,6 10 6,5 3 1,9 103 66,5 38 24,5 
ZAPOSLITEV NA SEDANJEM DELOVNEM MESTU (n = 342) 
Do 9 let 2 0,7 15 5,6 9 3,3 180 66,9 63 23,4 0,793 
Od 10 do 24 let 1 1,4  6 8,2 1 1,4  48 65,8 17 23,3 
ODDELEK ZAPOSLITVE (n = 270) 
Delikatesa 1 0,5 11 5,3 9 4,3 146 70,2 41 19,7 0,138 
Pekarna 1 1,6  8 12,9 1 1,6  37 59,7 15 24,2 
Legenda: p - vrednost (statistična pomembnost/značilnost), *p < 0,05, n – število respondentov, ki so 
odgovorili na vprašanje; % – delež respondentov, ki so odgovorili na vprašanje 
Največji delež respondentov, ki so se s trditvijo strinjali, je bilo iz starostne kategorije do 
35 let, in sicer več kot 70 %, sledijo tisti iz starostne skupine nad 46 let in respondenti iz 
starostne skupine od 36 do 45 let. Da se s trditvijo zelo strinjalo, je odgovorilo najmanj 
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respondentov iz starostne skupine do 35 let in sicer manj kot 15 %, največ pa iz starostne 
skupine od 36 do 45 let, in sicer več kot 30 %. 
Za ostale tri možnosti se je odločila le manjšina respondentov, delež pa ni nikjer presegal 
9 %. Razlika med opazovanimi spremenljivkami je statistično značilna (p = 0,035). V 
ostalih kategorijah demografskih značilnosti se je prav tako večina respondentov s trditvijo 
strinjala, manjšina pa celo zelo strinjala. Za ostale možnosti se je odločilo le nekaj 
posameznikov. Največji delež tistih, ki se s trditvijo niso strinjali, je bil z oddelka pekarne, 
in sicer več kot 10 % respondentov. Razlike med opazovanimi spremenljivkami niso 
statistično značilne. Podrobnejši podatki analize povezanosti med opazovanimi 
spremenljivkami so predstavljeni v tabeli 12. 
V tabeli 13 so predstavljeni rezultati povezanosti med demografskimi značilnostmi 
respondentov in njihovo oceno o uporabnosti znanja, ki ga pridobijo pri obstoječem načinu 
usposabljanja, da znajo pri svojem delu varno ravnati z živili.  
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Tabela 13: Primerjava demografskih značilnosti respondentov z oceno uporabnosti znanja, 
ki se ga pridobi pri obstoječem načinu usposabljanja, da znajo zaposleni pri svojem delu 
varno ravnati z živili 
Značilnosti Ocena uporabnosti znanja, da znajo zaposleni pri svojem delu varno ravnati z živili, ki 
se ga pridobi pri obstoječem načinu izobraževanja - lestvica od 1 do 10 (1 - sploh ni 
uporabno … 10 - zelo je uporabno) 
2 4 5 6 7 8 9 10 p 
n % n % n % n % n % n % n % n %  
STAROST (n = 345 ) 
Do 35 let 0 0,0 1 1,1 3 3,3 7 7,8 6 6,7 18 20,0 15 16,7  40 44,4 0,142 
Od 36 do 45 
let 
1 0,7 1 0,7 2 1,3 3 2,0 7 4,7 31 20,8 23 15,4  81 54,4 
Nad 46 let 0 0,0 0 0,0 4 3,8 1 0,9 6 5,7 13 12,3 26 24,5  56 52,8 
DELOVNO MESTO ZAPOSLITVE (n = 348 ) 




0 0,0 1 0,8 3 2,4 2 1,6 6 4,7 21 16,5 31 24,4  63 49,6 
IZOBRAZBA (n = 341) 
Nižja stopnja 
izobrazbe 
1 0,5 2 1,0 6 2,9 5 2,4 9 4,4 37 18,0 34 16,6 111 54,1 0,517 
Višja stopnja 
izobrazbe 
0 0,0 0 0,0 3 2,2 6 4,4 9 6,6 25 18,4 30 22,1  63 46,3 
ZAPOSLITEV PRI SEDANJEM DELODAJALCU (n = 341) 
Do 9 let 1 0,5 0 0,0 4 2,2 7 3,8 14 7,5 32 17,2 33 17,7  95 51,1 0,432 
Od 10 do 24 
let 
0 0,0 2 1,3 5 3,2 4 2,6 5 3,2 28 18,1 27 17,4  84 54,2 
ZAPOSLITEV NA SEDANJEM DELOVNEM MESTU (n = 342) 
Do 9 let 1 0,4 0 0,0 5 1,9 9 3,3 16 5,9 50 18,6 52 19,3 136 50,6 0,066 
Od 10 do 24 
let 
0 0,0 2 2,7 4 5,5 2 2,7 3 4,1 10 13,7 10 13,7  42 57,5 
ODDELEK ZAPOSLITVE (n = 270) 
Delikatesa 1 0,5 2 1,0 7 3,4 9 4,3 9 4,3 37 17,8 36 17,3 107 51,4 0,729 
Pekarna 0 0,0 0 0,0 2 3,2 1 1,6 6 9,7 12 19,4 10 16,1  31 50,0 
Legenda: p - vrednost (statistična pomembnost/značilnost), p < 0,05. n – število respondentov, ki so 
odgovorili na vprašanje; % – delež respondentov, ki so odgovorili na vprašanje 
Največji delež respondentov v vseh demografskih kategorijah je ocenil obstoječi način 
usposabljanja z najvišjo oceno (10). Najmanj tistih, ki so se tako odločili je z višjo stopnjo 
izobrazbe, največ pa tistih, ki so na trenutnem delovnem mestu zaposleni od 10 do 24 let. 
Za oceno 9 se je odločilo največ respondentov iz starostne kategorije nad 46 let, najmanj 
pa tistih, ki so na sedanjem delovnem mestu zaposleni od 10 do 24 let. Sledi ocena 8, pri 
kateri so deleži podobni kot pri oceni 9. Za ocene 7 in manj se je odločilo bistveno manj 
respondentov. V tabeli nista prikazani oceni 1 in 3, ker se za ti dve oceni ni odločil nihče 
od repondentov. Razlike med opazovanimi spremenljivkami niso statistično značilne. 
Podrobnejši podatki analize povezanosti med opazovanimi spremenljivkami so 
predstavljeni v tabeli 13. 
50 
V tabeli 14 so predstavljeni rezultati o povezanosti med demografskimi značilnostmi 
respondentov o mnenjem o primernosti oblike usposabljanja. 
Tabela 14: Primerjava demografskih značilnosti respondentov in njihovih mnenj o 
primernosti oblike usposabljanja 
Značilnosti Katera oblika usposabljanja bi bila po vašem mnenju najbolj primerna: 
Kot poteka do sedaj Manjše skupine, ločene po 
posameznih oddelkih 
p 
N % N % 
STAROST (n = 322) 
Do 35 let 56 65,1 30 34,9 *0,001 
Od 36 do 45 let 67 48,9 70 51,1 
Nad 46 let 71 71,7 28 28,3 
DELOVNO MESTO ZAPOSLITVE (n = 325) 
Prodajalec(ka) 137 66,2 58 49,2 *0,003 
Vodja 
oddelka(ov)/poslovodja 
70 33,8 60 50,8 
IZOBRAZBA (n = 319) 
Nižja stopnja izobrazbe 123 62,8 73 37,2 0,185 
Višja stopnja izobrazbe 68 55,3 55 44,7 
ZAPOSLITEV PRI SEDANJEM DELODAJALCU (n = 319) 
Do 9 let 100 58,5 91 61,5 0,585 
Od 10 do 24 let 71 41,5 57 38,5 
ZAPOSLITEV NA SEDANJEM DELOVNEM MESTU (n = 320) 
Do 9 let 151 60,6 98 39,4 0,514 
Od 10 do 24 let 40 56,3 31 43,7 
ODDELEK ZAPOSLITVE (n = 252) 
Delikatesa 118 60,8 76 39,2 0,684 
Pekarna 37 63,8 21 36,2 
Legenda: p - vrednost (statistična pomembnost/značilnost), *p < 0,05, n – število respondentov, ki so 
odgovorili na vprašanje; % – delež respondentov, ki so odgovorili na vprašanje 
Več kot 60 % respondentom v starostni skupini do 35 let se zdi najbolj primerna oblika 
usposabljanja takšna, kot poteka do sedaj. Za drugo možnost se jih je odločilo bistveno 
manj respondentov iz te starostne skupine. Še večja razlika je v starostni skupini nad 46 let, 
saj se je za trenutno obliko usposabljanja odločilo več kot 70 % respondentov, za drugo 
možnost pa manj kot 30 %. V starostni skupini od 36 do 45 let ni bilo velike razlike v 
deležih. Razlika med opazovanimi spremenljivkami je statistično značilna (p = 0,001). Več 
kot 60 % respondentov, zaposlenih na delovnem mestu prodajalca, je kot najbolj primerno 
obliko izbralo takšno usposabljanje, kot poteka do sedaj, enakega mnenja pa je bilo le 
nekaj več kot 30 % respondentov na delovnem mestu vodje oddelka/poslovodje. Obliko 
usposabljanja v manjših skupinah, ločenih po posameznih oddelkih, je izbralo malo manj 
kot polovica prodajalcev in malo več kot polovica vodij oddelkov/poslovodij. Razlika med 
opazovanimi spremenljivkami je statistično značilna (p = 0,003). V vseh ostalih skupinah 
demografskih značilnosti so respondenti kot najbolj primerno obliko usposabljanja izbrali 
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dosedanjo, razen tistih, ki so pri sedanjem delodajalcu zaposleni manj kot 9 let. Ti so v 
večjem deležu izbrali usposabljanje v manjših skupinah, ločeno po oddelkih. Razlike med 
opazovanimi spremenljivkami niso statistično značilne. Podrobnejši podatki so 
predstavljeni v tabeli 14. 
4.2 Najpogostejše nepravilnosti, ugotovljene pri izvajanju 
notranjih nadzorov 
V tabeli 15 so predstavljene najpogostejše nepravilnosti, ki so bile ugotovljene pri 
izvajanju notranjega nadzora v letu 2017. Predstavljeni so rezultati pri katerih so bili deleži 
večji od 10 %, kar pomeni, da je bila nepravilnost oz. pomanjkljivost ugotovljena v več kot 
10 % opazovanih obratov. Kot nepravilnost se je pojmovalo: nepravilno izpolnjevanje 
evidenc, neizpolnjevanje evidenc, neizvajanje ali pomanjkljivo izvajanje postopkov, ki so 
določeni v sistemu HACCP. 
Pri izvajanju notranjega nadzora se je izpolnjeval zapisnik o notranjem nadzoru, katerega 
sestavni del so zapisani kriteriji za izvedbo kontrole. V kolikor določen kriteriji za kontrolo 
ni bil ustrezen ali izpolnjen, se je to v zapisniku označilo kot »NE« (priloga 2).  
Tabela 15: Najpogostejše nepravilnosti, ugotovljene pri izvajanju notranjega nadzora v 
maloprodajnih enotah izbrane trgovske verige v letu 2017 (n = 97). 
Vrsta nepravilnosti Število opazovanih 




Delež opazovanih enot 
v katerih so bile 
ugotovljene nepravilnosti 
(%) 
Obvladovanje postopkov DDD 16 16,5 
Kontrola temperature na prevzemu 39 40,2 
Kontrola preverjanje delovanja termometrov v 
hladilni tehniki 
57 58,8 
Dnevno spremljanje temperatur 16 16,5 
Kontrola nadzora toplotne verige 11 11,3 
Legenda: DDD - dezinfekcija, dezinsekcija, deratizacija. 
Pri analizi rezultatov notranjih nadzorov smo ugotovili, da se je največ nepravilnosti 
dogajalo pri nadzoru vab za deratizacijo in ne izpolnjevanje v sistemu HACCP predpisane 
evidence za kontrolo prisotnosti vab in možnih sledov glodavcev in insektov. Pri kontroli 
prevzema živil, ki zahtevajo temperaturni režim, se je ugotovilo, da se v malo več kot 40 % 
obratov temperatura živil na prevzemu ni preverjala skladno z določenim terminskim 
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planom. Kontrola delovanja hladilne tehnike se ni izvajala redno mesečno, ugotovitve pa 
se niso beležile v predpisane evidence v več kot polovici opazovanih obratov. V več kot 15 
% obratov se ni redno dnevno spremljalo temperatur v hladilni in zamrzovalni tehniki. V 
več kot eni tretjini obratov se ni vodila sledljivost živil, v več kot 10 % obratov pa se ni 
ustrezno izvajala kontrola nadzora tople verige. 
4.3 Izdelava predloga učne enote  
Pripravili smo predlog učne enote v obliki delovnega navodila, ki bi jo izvedli na oddelku 
pekarne pri uvedbi novega artikla v učni temi: Priprava štručke s sirom (Priloga 3). 
Usposabljanje je kratko in konkretno. Osnova za pripravo predloga učne enote so rezultati 
anketnih vprašalnikov (Priloga 1), kjer so respondenti prepoznali prednosti usposabljanja 
na delovnem mestu. Predstavljena učna enota temelji na delovnih navodilih (Priloga 3), ki 
jih zaposleni prejmejo pred začetkom usposabljanja. Delovna navodila so izdelana za 
konkretne delovne naloge in so predstavljena tako tekstovno kot slikovno. Delovna 
navodila so predstavljena na usposabljanju, zaposleni pa so vodeni k opravljanju delovnih 
nalog skladno z delovnimi navodili. S takšnim sistemom usposabljanja želimo doseči, da 
lahko zaposleni tudi kasneje kadarkoli ponovno preberejo delovna navodila in tako sami 
osvežujejo svoje znanje ter tako pravilno opravljajo svoje delovne naloge.  
Učna tema: Priprava štručke s sirom 
Operativni učni cilji:  
Zaposleni je usposobljen za pripravo sirove štručke z upoštevanjem v delovnih navodilih 
predpisanih opravil (Priloga 3).  
Didaktične oblike: 
Frontalna, individualna, skupinska. 
Metode: 
Metoda razlage in razgovora ter metoda praktičnega dela in veščin na delovnem mestu. 
Učna sredstva:  
Učila: delovno navodilo za pripravo štručke s sirom.  
Učni pripomočki: surovina (štručka, sir), pladenj, peč. 
V tabeli 16 je predstavljen primer poteka učne enote.  
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Tabela 16: Potek učne enote za primer sirove štručke. 
Faze 
procesa 




Učila in učni 
pripomočki Trener Zaposleni 
Uvajanje Na kratko predstavi 
plan dela in razdeli 
delovna navodila.  
Berejo delovna 
navodila, 
vprašajo, kar jih 
zanima.  
- frontalna oblika, 
- razlaga,  
- razgovor, 











- frontalna oblika,  
- razlaga,  
- prikaz delovnega 
postopka na 
delovnem mestu. 







- surovina, - 
pladenj,  
- peč. 
Urjenje Zaposlene razdeli v 








- praktični prikaz. 10 min - delovna 
navodila, 
- surovina,  
- pladenj,  
- peč. 




- frontalna,  
- skupinska,  
- razgovor. 
5 min - 
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5 RAZPRAVA  
Z raziskavo smo preverili primernost, uporabnost in učinkovitost trenutnega načina 
usposabljanja zaposlenih v maloprodajnih enotah, kjer se pripravljajo živila, ki so 
namenjena takojšnjemu zaužitju, ki temelji na metodi predavanja, kjer je prisotno večje 
število zaposlenih z različnih oddelkov maloprodajnih enot. Z anketnim vprašalnikom smo 
pridobili lastno mnenje zaposlenih o primernosti trenutne oblike usposabljanja. Prav tako 
smo preverili ali zaposleni prepoznajo prednosti usposabljanja na delovnem mestu v 
manjših skupinah, ki bi bilo usmerjeno k njihovim nalogam. 
Pri pregledu literature smo ugotovili, da je mnogo študij vezanih na znanje zaposlenih o 
higieni živil. Zasledili nismo nobene podobno oblikovane raziskave, ki bi bila 
osredotočena na lastno mnenje zaposlenih o usposabljanju ali izobraževanju o higieni živil, 
zato neposredna primerjava z našimi rezultati in rezultati raziskav drugih avtorjev ni bila 
mogoča. 
Glavna odgovornost nosilca živilske dejavnosti in njegovih zaposlenih je zagotovitev, da 
bodo živila, ki jih proizvaja, distribuira ali trži, varna za potrošnika. Za zagotavljanje živil 
je potrebno obravnavati vse vidike tveganj, kot so na primer neustrezen temperaturni 
režim, neustrezna higienska praksa, vhodna surovina, termična obdelava, neustrezni 
higiensko - tehnični pogoji, ki lahko vplivajo na varnost živil. Ker je neustrezno ravnanje z 
živili glavni vzrok za pojav bolezni, ki se prenašajo z živili (Cunha et al., 2015), je ustrezna 
usposobljenost zaposlenega o higieni živil ključnega pomena pri zagotavljanju varnosti 
živil. 
5.1 Ugotovitve rezultatov anketnega vprašalnika 
Da je usposabljanje o higieni živil pomembno za opravljanje dela z živili v maloprodajnih 
enotah izbranega podjetja, so prepoznali skoraj vsi respondenti. Usposabljanje o higieni 
živil jim v veliki večini ne predstavlja bremena. V demografski kategoriji delovno mesto 
zaposlitve je razlika med opazovanimi spremenljivkami statistično značilna (tabela 3). 
Neal in sodelavci (2015) navajajo, da je pri odraslih pomembno, da razumejo, zakaj se 
nekaj učijo; učijo se z dejanji in so bolj nagnjeni k reševanjem problemov. Prav tako 
Rečnik in sodelavci (2004) navajajo, da so pri odraslih najpomembnejši dejavnik učenja 
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izkušnje. Rezultati naše raziskave te navedbe potrjujejo, saj so respondenti prepoznali 
prednosti usposabljanja na delovnem mestu v manjših skupinah, ki je usmerjeno k 
njihovim nalogam, ker so se v večini strinjali s trditvami, da bi z usposabljanjem na 
delovnem mestu lahko dobili konkretne odgovore na vprašanja, ki se jim postavljajo pri 
opravljanju njihovih nalog. Z usposabljanjem na delovnem mestu bi tako pridobili več 
znanja, ki bi ga lahko uporabili pri svojem delu. Všeč bi jim bilo, če bi jim nekdo med 
usposabljanjem na delovnem mestu pokazal njihove morebitne napake in jih naučil, kako 
jih odpraviti. Respondenti so bili v veliki večini tudi mnenja, da bi z usposabljanjem na 
delovnem mestu svoje delo lahko opravili bolj kakovostno, bolj učinkovito in bi bili pri 
opravljanju svojega dela bolj zadovoljni. Statistično značilne razlike so se pokazale glede 
stopnje izobrazbe pri trditvi »Všeč bi mi bilo, če bi mi nekdo med usposabljanjem na 
delovnem mestu pokazal moje morebitne napake in me naučil, kako jih odpravim.« in 
glede na delovno mesto pri trditvi »Z usposabljanjem na delovnem mestu bi lahko dobil(a) 
konkretne odgovore na vprašanja, ki se mi postavljajo pri opravljanju mojih nalog.« Pri 
trditvah »Z usposabljanjem na delovnem mestu bi lahko svoje delo lahko opravil bolj 
učinkovito.« in »Z usposabljanjem na delovnem mestu bi bil(a) pri opravljanju svojega 
dela bolj zadovoljen(a).«, sta bili razliki med opazovanimi spremenljivkami statistični 
značilni glede na starost respondentov (tabela 12).  
Dosedanjo obliko usposabljanja na delovnem mestu so respondenti prepoznali kot najbolj 
primerno. Statistično značilni razliki sta se pokazali glede na starost in delovno mesto 
zaposlitve (tabela 14). Respondenti so bili v veliki večini mnenja, da jim znanje, ki ga 
pridobijo na usposabljanju iz higiene živil, daje dovolj uporabnega znanja, da znajo pri 
svojem delu varno ravnati z živili. Respondentov ne moti, da morajo na usposabljanju 
poslušati tudi teme, ki niso namenjene njihovim delovnim nalogam, zato skoraj vsi 
spremljajo celotno predavanje. Prav tako bi se skoraj vsi respondenti udeležili 
usposabljanja o higieni živil, čeprav ne bi bilo obvezno.  
Eden največjih izzivov za vodstvo v trgovinski dejavnosti predstavlja fluktuacija 
zaposlenih (Kawon et al., 2013), kar je razvidno tudi iz rezultatov naše raziskave. Zaradi 
tega lahko prihaja do situacij, ko je potrebno hkrati in takoj zasesti večje število delovnih 
mest na različnih lokacijah in zaposleni niso pravočasno ustrezno usposobljeni o higieni 
živil. Vstop premalo izobraženega in usposobljenega kadra v delovni proces predstavlja 
veliko tveganje na področju varnosti živil (Jevšnik in Raspor, 2007). Iz rezultatov ankete je 
56 
razvidno, da ima več kot 60 % anketiranih nižjo stopnjo izobrazbe. Največkrat pred 
zaposlitvijo kandidati za zaposlitev nimajo znanja iz higiene živil, saj Zakon o trgovini 
(ZT-1) ne predpisuje minimalne stopnje izobrazbe pri zasedbi delovnega mesta 
prodajalca(-ke) (ZT-1, 2008). To pomeni, da lahko delo prodajalca opravlja vsakdo, ne 
glede na izobrazbo in usposobljenost za varno ravnanje z živili (ZT-1, 2008). Robertson in 
sodelavci (2013) navajajo, da ima vpletenost in odgovornost vodstva velik vpliv na 
vedenje zaposlenih v delovnem okolju.  
5.2 Ugotovitve rezultatov notranjega nadzora  
Kljub prepričanju respondentov, da pri obstoječem načinu usposabljanja, dobijo dovolj 
uporabnega znanja, da znajo pri svojem delu varno ravnati z živili, pa rezultati analiz 
zapisnikov notranjega nadzora kažejo, da ga ne znajo vedno zadovoljivo prenašati tudi v 
prakso. To ugotovitev potrjujejo tudi Neal in sodelavci (2015), Cunha in sodelavci (2015) 
pa navajajo, da izboljšanje znanja zaposlenih, ki delajo z živili, ne zagotavlja vedno tudi 
sprememb v praksi.  
V Uredbi o higieni živil (Uredba, 2004) je predpisano, da je potrebno vzpostaviti ustrezne 
postopke za obvladovanje škodljivcev. Smernice dobrih higienskih navad po načelih 
sistema HACCP v trgovinski dejavnosti (v nadaljevanju Smernice) priporočajo, da naj 
nosilec živilske dejavnosti vsaj enkrat na tri mesece pregleda obrat, okolico obrata, 
skladišča ipd. ter o prisotnosti in/ali ostankih škodljivcev vodi pisno dokumentacijo (TZS, 
2008). Pri analizi rezultatov zapisnikov notranjih nadzorov je bilo ugotovljeno, da v 16,5 
% opazovanih enotah zaposleni ne obvladujejo postopkov dezinsekcije in deratizacije, 
kljub temu da so postopki predpisani v lastnem sistemu HACCP izbranega podjetja. V 
lastnem sistemu HACCP je določeno, da mora odgovorna oseba v maloprodajni enoti 
enkrat mesečno pregledati celoten obrat s pripadajočimi skladiščnimi prostori in okolico na 
prisotnost in/ali ostanke škodljivcev in ugotovitve zapisovati v predpisano evidenco 
(Lasten sistem HACCP, 2014).  
Temperatura živil pri prevzemu mora biti skladna z deklarirano. Smernice priporočajo, da 
je potrebno hlajena/zamrznjena živila, ki zahtevajo nepretrgano hladno verigo, prevzeti s 
temperaturo, navedeno na oznaki/deklaraciji z možnim odstopanjem do 3 ºC. Nosilec 
živilske dejavnosti mora izdelati pisni načrt/postopek spremljanja temperature ob 
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prevzemu živil, v katerem morajo biti opredeljeni način in pogostnost spremljanja ter 
korektivni ukrep, če se ugotovijo odstopanja. Izmerjene temperature in izvedene 
korekcijske ukrepe je potrebno dokumentirati (TZS, 2008). V lastnem sistemu HACCP 
izbranega podjetja je določeno, da se kontrola temperaturnega režima izvaja za tiste vrste 
živil, ki zahtevajo temperaturni režim. Načrt kontrole temperatur na prevzemu živil 
srednjega tveganja se določi na osnovi gibanja zunanjih temperatur, zato se v zimskem 
času, ko so zunanje temperature nižje od postavljenih deklariranih pogojev shranjevanja, 
kontrola izvaja en izbrani teden v mesecu. V poletnih mesecih, od maja do septembra, se ta 
frekvenca podvoji in se kontrola izvaja dva izbrana tedna v mesecu. Meritve se izvajajo po 
terminskem načrtu, kot je opisano. Vsak dan v tednu, ki je določen, se pred prevzemom 
izmeri eno naključno izbrano živilo iz vsakega prevoznega sredstva, s katerim se 
dostavljajo živila s predpisanim temperaturnim režimom tako, da se naključno izbrano 
transportno embalažo izdelka odpre in se izmeri temperaturo na način, da se med dva ista 
artikla v transportni embalaži, ki se dotikata, vstavi predhodno očiščen in vključen 
termometer; potem se počaka, da se temperatura na zaslonu termometra ustali. Dobljene 
odčitane vrednosti morajo zaposleni zapisati v predpisano evidenco (Lasten sistem 
HACCP, 2014). V kolikor je izmerjena vrednost znotraj deklarirane temperature živila, se 
takšno živilo prevzame. V kolikor je izmerjena vrednost višja največ za 3°C od 
deklarirane, se takšno živilo pogojno prevzame in se izvede korektivni ukrep dohlajevanja 
živila. V kolikor je izmerjena vrednost višja za več kot 3°C od deklarirane je potrebno 
takšno živilo na prevzemu zavrniti. Kljub predpisanemu načinu zaposleni niso izvajali 
procesa kontrole temperatur živil na prevzemu v 39 % opazovanih enotah izbranega 
podjetja. 
Za spremljanje in zagotavljanje tople in/ali hladne verige živil, in s tem zagotavljanje 
skladnosti z mikrobiološkimi merili varnosti za živila, je treba vzpostaviti nadzor nad 
delovanjem termometrov, s katerimi spremljamo temperature (TZS, 2008). Sistem 
spremljanja delovanja termometrov v hladilni tehniki je določen tudi v lastnem sistemu 
HACCP. Prav tako je predpisana evidenca o nadzoru delovanja termometrov v hladilni 
tehniki (Lasten sistem HACCP, 2014). Kljub temu so analize rezultatov notranjega 
nadzora pokazale, da v 58,8 % opazovanih enotah izbranega podjetja zaposleni niso 
izvajali predpisanih postopkov oz. niso vodili predpisanih evidenc. 
Surovine, sestavine, vmesni in gotovi proizvodi, v katerih se lahko mikroorganizmi 
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razmnožujejo ali nastajajo toksini, se ne smejo shranjevati pri temperaturah, ki bi lahko 
povzročile tveganje za zdravje. Temperaturna veriga mora biti praviloma neprekinjena 
(Uredba, 2004). Smernice navajajo, da je potrebno temperature hladilnih naprav za 
shranjevanje živil in zamrzovalnih naprav nadzorovati in zapisovati vsaj enkrat dnevno. 
Izmerjene temperature je potrebno dokumentirati (TZS, 2008). Prav tako je v lastnem 
sistemu HACCP izbranega podjetja določen način in pogostnost spremljanja temperatur v 
hladilnikih in zamrzovalnikih, kjer je predpisano, da je potrebno enkrat dnevno izvesti 
zapis temperatur skladiščenja v hladilnicah, hladilnikih, zamrzovalnikih in zamrzovalnih 
komorah (Lasten sistem HACCP, 2014). Kljub temu v 16,5 % opazovanih enot izbranega 
podjetja zaposleni predpisanih evidenc niso vodili. 
V sistemu HACCP izbranega podjetja je predpisano, da se kontrola delovanja hladilne 
tehnike izvaja enkrat mesečno tako, da vodja oddelka ali poslovodja preveri delovanje 
vsakega hladilnega telesa v maloprodajni enoti. Preverjanje se izvaja tudi vsakokrat ob 
sumu na neustrezno delovanje hladilne tehnike (Lasten sistem HACCP, 2014). Iz 
rezultatov analize notranjih nadzorov je razvidno, da zaposleni v 58,8 % opazovanih enot 
izbranega podjetja kontrole delovanja hladilne tehnike niso izvajali. 
Toplotno obdelano meso, ribe in mesne izdelke je potrebno takoj po toplotni obdelavi 
zložiti v vitrino za vzdrževanje na toplem. Toplotno obdelano meso, mesni izdelki ali ribe 
morajo biti shranjeni pri temperaturi 63 °C ali več. Temperatura v središču toplotno 
obdelanega mesa, rib in mesnih izdelkov ne sme pasti pod 63 °C (TZS, 2008). V lastnem 
sistemu HACCP je predpisano vzdrževanje živil na vročem pri minimalni središčni 
temperaturi živila 63 °C. Temperaturo vzdrževanja je potrebno beležiti v predpisano 
evidenco vsaki dve uri hranjenja (Lasten sistem HACCP, 2014). Iz rezultatov analize 
notranjih nadzorov je razvidno, da v 11,3 % opazovanih enot izbranega podjetja zaposleni 
postopka vzdrževanja vroče verige niso izvajali skladno z lastnim sistemom HACCP.  
Učinkoviti programi usposabljanj o higieni živil morajo obravnavati več kot le osnove 
mikrobiologije, kontaminacije in dobre higienske prakse (De Sequeira et al., 2015), prav 
tako potrebujejo odrasli bolj praktično perspektivo za povezovanje konceptov dejanskih 
situacij (Florea, 2014). Soares in sodelavci (2013) navajajo, da so programi usposabljanja, 
ki temeljijo tako na teoretičnih kot na praktičnih izhodiščih, zelo pomembno orodje, s 
katerim lahko zaposleni, ki rokujejo z živili, prenesejo znanje v prakso. Neal s sodelavci 
(2013) navaja, da je eden izmed pristopov prepoznati in opredeliti dejavnike ali ovire, ki so 
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vzrok za neustrezno vedenje. Prav tako navajajo, da se odrasli učijo z dejanji, namesto da 
si morajo zapomniti vsebino, je bolje, da se usposabljanje osredotoča na vedenje pri 
specifičnih nalogah.  
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6 ZAKLJUČEK 
Zaključimo lahko s potrditvijo raziskovalnega vprašanja, da obstoječi način usposabljanja 
ne nudi ustrezne stopnje znanja oziroma se znanje, pridobljeno na usposabljanjih, kjer je 
prisotnih veliko število zaposlenih in se izvaja v predavalnici, ne prenaša vedno na delovno 
mesto, kar lahko potrdimo z rezultati analize zapisnikov o notranjih nadzorih sistema 
HACCP.  
Iz rezultatov anketiranja zaposlenih v maloprodajnih enotah izbrane trgovske verige lahko 
ocenimo, da so respondenti kljub prepoznavi prednosti usposabljanja na delovnem mestu 
menili, da je usposabljanje, kjer so hkrati vključeni zaposleni vseh oddelkov, za njih bolj 
primerno in uporabno.  
Delodajalci se še vedno odločajo za tovrstne načine usposabljanj, saj je čas za 
usposabljanje zaposlenih eden največjih izzivov, še posebej, če upoštevamo dejstvo, da 
zaposleni delajo na več oddelkih hkrati in bi bilo usposabljanje na več delovnih mestih za 
istega delavca še toliko bolj obremenjujoče za delodajalca. 
Ker vsako usposabljanje pomeni časovno in posledično finančno breme za delodajalca je 
potrebno sklepati kompromise med ekonomičnostjo in dodano vrednostjo usposabljanja, 
zato je načrtovanje usposabljanj toliko bolj pomembno, tako vsebinsko kot časovno. 
Ker zakonodajalec ne predpisuje oblike in vsebine usposabljanj, je odgovornost vodstva 
toliko bolj pomembna v smislu prepoznave pomembnosti ustreznih usposabljanj (tako 
vsebine kot metode usposabljanja) in njihove dodane vrednosti h kakovosti, učinkovitosti 
storitve in zagotavljanja varnosti živil. 
Način usposabljanja s pomočjo delovnih navodil, se je pri zaposlenih pokazal kot pozitivna 
izkušnja, saj jim zagotavlja stalno možnost vpogleda v pravilnost postopkov kadarkoli 
dvomijo v pravilnost izvajanja le teh. Prav tako predstavljajo takojšnjo prvo informacijo 
novo zaposlenim delavcem, zaposlenim, ki morajo zaradi nepredvidljivih situacij, kot so na 
primer nenadne bolniške odsotnosti opravljati delovne naloge tudi na oddelku, ki ni njihov 
matični oddelek in njihovim nadrejenim v primerih, ko usposabljanje s strani strokovnih 
oseb ni mogoče izvesti takoj. 
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8.1 Anketni vprašalnik 
Pozdravljeni! 
Posredujem vam kratko anketo, s katero želim ugotoviti primernosti usposabljanja o 
higieni živil. Anketa je namenjena zaposlenim na postrežnih oddelkih delikatese in pekarne 
in poslovodjem. Z anketo želim pridobiti vaše mnenje o načinu usposabljanja o higieni 
živil v našem podjetju.  
Prosim, če mi izpolnjene ankete vrnete po elektronski ali interni pošti v roku 14 dni. 
Za vaš trud in vložen čas pri izpolnjevanju ankete se vam vnaprej najlepše zahvaljujem! 
 
Petra KRALJ SAJOVIC 
 
1. Spol (obkroži): M   Ž 
 
2. Letnica vašega rojstva: 
_________________ 
 
3. Na katerem delovnem mestu ste zaposleni: (obkrožite ustrezno črko pred odgovorom) 
a) Prodajalec(ka) 
b) Vodja oddelka/ov  
c) Poslovodja 
 
4. Izobrazba: (obkrožite ustrezno črko pred odgovorom) 
a) nedokončana osnovna šola 
b) dokončana osnovna šola 
c) dokončano nižje poklicno izobraževanje (2-letno) 
d) dokončano srednje poklicno izobraževanje (3-letno) 
e) dokončano višje poklicno-tehniško/tehniško/gimnazijsko izobraževanje 
f) dokončana višješolsko strokovno izobraževanje 
g) dokončano visokošolsko izobraževanje oz. visokošolski strokovni in univerzitetni 
program – 1. bolonjska stopnja 
h) dokončano visokošolsko univerzitetno izobraževanje oz. magisterij stroke - 2. bolonjska 
stopnja 




5. Koliko časa ste zaposleni pri sedanjem delodajalcu? (obkrožite ustrezno črko pred 
odgovorom) 
a) Manj kot eno leto 
b) Od 1-4 let  
c) Od 5-9 let 
d) Od 10-14 let  
e) Od 15-24 let 
f) več kot 25 let 
 
6. Koliko časa ste zaposleni na sedanjem delovnem mestu? (obkrožite ustrezno črko pred 
odgovorom) 
a) Manj kot eno leto 
b) Od 1-4 let,  
c) Od 5-9 let, 
d) Od 10-14 let,  
e) Od 15-24 let, 
f) Več kot 25 let 
 
7. Obkrožite na katerem oddelku ali oddelkih ste zaposleni? (obkrožite ustrezno črko ali več 
črk pred odgovorom ali odgovori)  
a) Delikatesa 
b) Pekarna  
c) Sadje in zelenjava  
d) Mesnica 
 
8. Usposabljanja o higieni živil se udeležujem redno? 
a) DA  





9. Zadnjega usposabljanja o higieni živil sem se udeležil(a) (obkrožite ustrezno črko pred 
odgovorom): 
a) Pred manj kot enim letom 
b) Pred več kot enim letom 
c) Ne vem  
d) Pri sedanjem delodajalcu se še nisem udeleži(a) izobraževanja.  
 
10. Na usposabljanju o higieni živil spremljam (obkrožite ustrezno črko pred odgovorom):  
a) Celotno predavanje 
b) Samo del, ki je namenjen mojemu oddelku  
c) Sploh ne spremljam predavanja 
d) Drugo (prosim navedite):___________________________ 
 
 
11. V kolikor bi bilo usposabljanje o higieni živil neobvezno ali bi se ga kljub temu udeležili? 
a) DA  
b) NE (Zakaj? Prosim na kratko opišite): 
c)  
 
Kako ocenjujete trditve, ki so navedene pri vprašanjih od 12 do21? Obkrožite stopnjo 
strinjanja s trditvami! 
 
12. Usposabljanje o higieni živil mi je v breme. 
 
1. Sploh se ne 
strinjam 
2. Se ne 
strinjam 
3. Mi je vseeno 4. Se strinjam 5. Zelo se 
strinjam 
 
13. Usposabljanje o higieni živil je pomembno za moje delo.  
 
1. Sploh se ne 
strinjam 
2. Se ne 
strinjam 
3. Mi je vseeno 4. Se strinjam 5. Zelo se 
strinjam 
 
14. Znanje, ki ga pridobim pri usposabljanju iz higiene živil, mi daje dovolj uporabnega 
znanja, da znam pri svojem delu varno ravnati z živili. 
 
1. Sploh se ne 
strinjam 
2. Se ne 
strinjam 
3. Mi je vseeno 4. Se strinjam 5. Zelo se 
strinjam 
 
15. Pri usposabljanju o higieni živil me moti, da moram poslušati tudi teme, ki niso 
namenjene mojim delovnim nalogam (na primer: če delam v oddelku delikatese moram 
poslušati o pravilih na oddelku sadja in zelenjave…). 
 
1. Sploh se ne 
strinjam 
2. Se ne 
strinjam 
3. Mi je vseeno 4. Se strinjam 5. Zelo se 
strinjam 
 
16. Z usposabljanjem na delovnem mestu bi lahko pridobil/a več  znanja, ki bi ga lahko 
uporabil (a) pri svojem delu. 
 
1. Sploh se ne 
strinjam 
2. Se ne 
strinjam 
3. Mi je vseeno 4. Se strinjam 5. Zelo se 
strinjam 
 
17. Všeč bi mi bilo, če bi mi nekdo, med usposabljanjem na delovnem mestu, pokazal moje 
morebitne napake in me naučil, kako jih odpravim. 
 
1. Sploh se ne 
strinjam 
2. Se ne 
strinjam 
3. Mi je vseeno 4. Se strinjam 5. Zelo se 
strinjam 
 
18. Z usposabljanjem na delovnem mestu bi lahko dobil/a konkretne odgovore na vprašanja, 
ki se mi postavljajo pri opravljanju svojih nalog. 
 
1. Sploh se ne 
strinjam 
2. Se ne 
strinjam 
3. Mi je vseeno 4. Se strinjam 5. Zelo se 
strinjam 
 
19. Z usposabljanjem na delovnem mestu bi lahko svoje delo opravil/a bolj kakovostno.  
 
1. Sploh se ne 
strinjam 
2. Se ne 
strinjam 
3. Mi je vseeno 4. Se strinjam 5. Zelo se 
strinjam 
 
20. Z usposabljanjem na delovnem mestu bi lahko svoje delo opravil/a bolj učinkovito. 
 
1. Sploh se ne 
strinjam 
2. Se ne 
strinjam 
3. Mi je vseeno 4. Se strinjam 5. Zelo se 
strinjam 
 
21. Z usposabljanjem na delovnem mestu bi bil/a pri opravljanju svojega dela bolj 
zadovoljen/a. 
 
1. Sploh se ne 
strinjam 
2. Se ne 
strinjam 
3. Mi je vseeno 4. Se strinjam 5. Zelo se 
strinjam 
 
22. Na lestvici od 1 do 10 ocenite, kako uporabno je znanje, da znate pri svojem delu varno 




        Zelo je 
uporabno 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
 
23. Kako pogosto bi po vašem mnenju moral biti organizirano izobraževanja ih higiene živil 
(obkrožite številko pred ustreznim odgovorom) 
a) Vsakih pet let 
b) Vsaki dve leti 
c) 1x letno 
d) 2x letno 
e) 1x mesečno 
24. Katera oblika izobraževanja in usposabljanja, bi bila po vašem mnenju najbolj primerna 
in uporabna? (obkrožite številko pred ustreznim odgovorom) 
 
a) Izobraževanje, kjer so hkrati vključeni zaposleni vseh oddelkov (kot poteka sedaj). 
b) Usposabljanje na delovnem mestu, ki bi potekalo individualno ali v manjših skupinah, 
ločeno za posamezne oddelke. 
c) Internetna oblika «e- učilnica«, z na spletu dostopnim gradivom in preverjanjem znanja z 
»elektronskim« vprašalnikom. 





8.2 Obrazec za notranji nadzor 
OBRAZEC ZA NOTRANJI NADZOR  
 
PE: ___________________________ DATUM: _____________ 
SPLOŠNI DEL- HACCP DOKUMENTACIJA 
 
Kriterij za kontrolo  OPOMBE v primeru NE 
HACCP POSLOVNIK je urejen DA NE  
 
HACCP dokumentacija za oddelek 
DELIKETESE je urejena; 
DA NE  














HACCP dokumentacija za oddelek MLEČNI 
ZAMRZNJENI je urejena 
   
Plan za spremljanje temperatur pri prevzemu se 
upošteva 
DA NE  
 
Opravljena je deratizacija v skladu s planom 





Preverjaje delovanja vbodnih termometrov 
poteka 1 x letno-glej nalepke 








OBRAZCI ZA UMIK/ODPOKLIC so 
pravilno izpolnjeni in hranjeni v mapi, fasciklu 
(5 let) 
DA NE  
 
SPLOŠNI DEL-SANITARNO TEHNIČNI 
Kriterij za nadzor OPOMBE v primeru 
NE 
ČISTILA so ustrezno hranjena; omare, metle visijo 
 čistila so skladna s planom čiščenja 
prostor/omara za čistila je očiščen(a) 
DA NE  
Garderobni prostor je čist,  
zaposleni ločeno hranijo delovno in civilno obleko 
sanitarije so ustrezne-oprema, higiena 
DA NE  
 
Skladišče je snažno-stene, tla 
Tla pod policami so snažna 
Poškodbe ploščic, tal, sten,  




Hladilniki zamrzovalniki v skladišču so snažni 






Hladilnica delikatese je ustrezno urejena(stene, tla 
police so očiščene, živila so dvignjena od tal, označeno 
je mesto za izločena živila, sodi za ŽSP so označeni ) 
DA NE  
 
Shranjevanje surovin za pripravo sendvičev/ pizz so 
skladne z navodili, deklaracije so shranjene, označen 
datum odprtja… 
DA NE  
 
Hladilnica KRUH je ustrezno urejena(stene, tla police 
so očiščene, živila so dvignjena od tal, označeno je 
mesto za izločena živila) 
DA NE  
Hladilnica za sadje in zelenjavo je urejena (stene, tla 
police so očiščene, živila so dvignjena od tal) 
DA NE  
 
Dostavni del je očiščen, ni naloženih nefunkcionalnih 
stvari 
DA NE  
Okolica zabojnikov je očiščena  DA NE  
 
 
POSEBNI DEL – ODDELEK DELIKATESE 
 
Kriterij za nazor OPOMBE v primeru NE 
Delovna obleka zaposlenih je snažna, zaposleni nosijo 
pokrivala 
DA NE  
Prodajna vitrina je očiščena, pladnji so čisti, cenovke so 
snažne, pribor je čist, tla so snažna tudi pod vitrinami in 
elementi, predali so čisti in v njih je samo potreben pribor, 
delovne površine so čiste, tehtnica je očiščena, ostanki 
živil se sproti shranjujejo v namenski koš za ŽSP na 
oddelku 
DA NE  
Uporabljajo se čistila skladna s planom čiščenja  DA NE  
Rok uporabnosti živil je ustrezen DA NE  
Rezani siri so ustrezno označeni, rok trajanja je 14 dni, 
specialni siri 4 dni, 
 
originalne deklaracije so hranjene-sledljivost s 










Temperatura živil v hladilnih vitrinah je ustrezna 
(delikatesne solate, siri, salame) 
DA NE  
 
 
Označevanje roka trajanja hrenovk (3 dni)in kranjskih 
klobas (5 dni), ocvirkov (9 dni), paštet (tri dni), 
delikatesnih solat vakuum (5 dni+2 dni odprte oz. 3 dni- 
klasična dobava),konzerviranih živil (3 dni) 
DA NE  
Temperatura živil v toploteki je ustrezna (nad 63°C 
merjeno z vbodnim termometrom) in evidenca je 
obvladovana 
DA NE  
 
Svežina delikatesnih artiklov-dnevni razrez; obvladovanje 
deklaracij (pod pladnjem ali na kosu od katerega je razrez 
narejen, v zvezku…) 
DA NE  
 
Živila pred iztekom roka trajanja so ustrezno označena in 
deklarirana 
DA NE  
Umivalnik za roke je opremljen s predpisanim pripomočki 
(tekoče milo, papirnate brisače, koš za odpadke) 
DA NE  
 
Pripravljalnica delikatese je urejena(vse delovne površine 
in oprema je snažna; glej tudi pod pulti, policami…, 
čistilni pripomočki in čistila so ustrezno hranjeni, metle 
visijo, koš za odpadke je čist, v prostoru ni nefunkcionalne 
DA NE  
 
opreme in pribora 
POSEBNI DEL- ODDELEK PEKARNE 
 
Kriterij za nadzor OPOMBE v primeru NE 
-Delovna obleka zaposlenih je snažna, zaposleni nosijo 
pokrivala, 
uporabljajo se rokavice za strežbo, nohti zaposlenih so 





-Prodajna vitrina je očiščena, pladnji so čisti, cenovke so 
snažne, -pribor je čist, tla so snažna tudi pod vitrinami in 
elementi, predali so čisti in v njih je samo potreben pribor, 
delovne površine so čiste, tehtnica je očiščena, ostanki 






Umivalnik za roke je opremljen s predpisanim 
pripomočki(tekoče milo, papirnate brisače, koš za 
odpadke) 
DA NE  
 
Slaščice imajo označen sekundarni rok trajanja.  
Temperatura živil v hladilnih vitrinah je ustrezna – sveže 
slaščice merjeno z vbodnim termometrom 












Živila pred iztekom roka trajanja so ustrezno označena in 
deklarirana (sveže slaščice-označen rok trajanja) 
DA NE  
 
Sledljivost dopeke, bureka je zagotovljena (deklaracije 
hranjene do konca prodaje dopeke) 
DA NE  
sledljivost za pripravo pizz je obvladovana (zvezek) DA NE  
Pripravljalnica je urejena(vse delovne površine in oprema 
je snažna; glej tudi pod pulti,policami…, čistilni 
pripomočki in čistila le za sprotno uporabo so ustrezno 
hranjeni, metle visijo, koš za odpadke je čist, v prostoru ni 
nefunkcionalne opreme in pribora 




8.3 Delovno navodilo: priprava in prodaja sirovih štručk 
 
Pripravila:  
Petra Kralj Sajovic, dipl. san. inž. 
 
NAVODILO ZA IZDELAVO IN PRODAJO SIROVIH ŠTRUČK -DOPEKA 
PROIZVOD: SIROVE ŠTRUČKE 
OPIS: Štručke s sirom, značilne oblike in izgleda. 
SUROVINA:  Zamrznjeno testo za štručke za dopeko.  
sir narezan na oddelku delikatese. 
PRIPRAVA NA 
PEKO: 




Pripravljeno pekovsko pecivo, hranimo pri pogojih, kot jih 
določi proizvajalec.  
PEKA: V konvektomatu/etažnih pečeh, po navodilih proizvajalca. 
HRANJENJE PO 
PEKI: 
Ni posebnih zahtev za hranjenje po peki. 
EMBALAŽA: Izdelek pred kupcem vložimo v ustrezne papirnate vrečke in 
deklariramo.  
ROK UPORABE: Tekoči dan pečenja. 
SLEDLJIVOST Beležimo sledljivost surovin ( delikatesnih izdelkov in 




DELOVNO NAVODILO  
 




     






























Zamrznjeno testo pripravimo po navodilih proizvajalca. (glej 
originalno deklaracijo na kartonu) 
Na štručke naložimo sir. 
Pri prodaji vložimo v ustrezno embalažo. 
S proizvodom rokujemo z namenskim priborom. 
 
Prostor, delovne površine in opremo za pripravo štručk pred in po 
delu očistimo. 




Pekovsko pecivo hranimo pri pogojih določenih s strani proizvajalca. 
V primeru, ko hranimo štručko v hladilniku ali na sobni temperaturi je 
potrebno na embalažo navesti datum pričetka hranjenja na temperaturi 
ki je višja od – 18 °C (datum odtajevanja) in upoštevati sekundarni rok 
trajanja glede na temperaturo skladiščenja (navedeno na originalni 
deklaraciji). 
Ostale surovine -sir, v posebnem hladilniku pekarne ali delikatesni 
komori. 
 




Ni posebnih zahtev za temperaturo hranjenja.  
SLEDLJIVOST 
Pripravljen izdelek - zapis v zvezek –količina + sledljivostni podatki 
surovine. 
Sir - zapis sledljivostnih podatkov (lot surovine od katere je izveden 
razrez) na embalažo v kateri je hranjena surovina – na cenovno etiketo 
iz oddelka delikatese. 
Pekovsko pecivo - prisotnost originalne deklaracije na embalaži v 
kateri je embalirano zamrznjeno pekovsko pecivo,  
- ohranjanje originalne deklaracije iz pakiranja zamrznjenih pekovskih 
izdelkov v kolikor se originalna embalaža zamrznjenega pekovskega 
peciva izprazni,  
– v zvezku za zagotavljanje sledljivosti štručk.  
 
 
ŠTRUČKA SIROVA - PRIPRAVA 
Za pripravo artikla potrebujemo: 
ŠTRUČKA VZHAJANO ZAMRZNJENA 1 kom. 
SIR EDAMEC  0.035 kg 
 
 
Zamrznjene testene komade vzhajano zamrznjenih štručk naložimo na pekače. 
 
Štručke enakomerno obložimo z rezinami sira, da prekrijemo celotno površino štručke z sirom. 
 
Štručke pečemo v konvekcijskih pečeh. Na programu s prilagojenimi parametri za peko štručk iz 
vzhajano zamrznjenega testa. V kolikor boste pekli na katerem drugem programu, štručke ne 
bodo pečene( sredica se ne prepeče). 
*Vnesite vrsto programa v kolikor uporabljate konvekcijsko peč–številka na kateri je potrebno 
izvajati peko izdelka:______________. 
Vnesite temperaturo in čas pečenja v kolikor uporabljate etažno peč:_________°C _______min. 
